し 7 乂だ/ 



自®ホームベーカリー（家庭巧） 

HB -100( i 斤巧用） 






曲巧 ag 日班) j " な SE 書別測 


お巧上げまことにありがとラごさいまず。 
お取り扱いにおしでは、この取巧お巧宙をなず 
お巧みのラえ正しくお使い<ださい。 

おおみになったをはお巧いになる方がいつでを 
見られる巧に大巧に巧*しで<ださい. 

また、取扱巧巧 g は商品の一巧ですので、巧涅 
の転巧宙巧に巧しでは化すいっしよに引ぎ巧し 
で < ださい。 



V 

MK 


ちくじ 

•おはいになるおに 

パ:/^<0のステップ . .1 

ちまのためにれプお巧0 ください…3 


巧用上の注 g とお M い . 6 

8 B <^ なまを . 7 

»たなのなまえとはたら S . 8 

バンを度く《じ . 9 

•巧ぎ上げまで 

なさ上けまでのな巧方を .. .13 

タイマーの度用ちを . 18 

•山お/ X ンメニュー 

か'(ン-巧度 87 X ンメニュー……•••20 
やねらかパンメニュー . 23 


クーキメニ: I- "".... . .. 27 

天巧巧バン .. . ‘30 

•を地ブくり 

汪近ブくりの皮用ろ巧…" . 32 

まづ <0 メニコー . 33 

ドライイーストを巧クバン . 33 

天な B 巧を巧5バン .. 49 

庄助ブくりと SS につし、で . 56 

•ねり•巧度■说き 

〇〇 • R な-巧 S の任巧巧ま . 57 

く〇メニコ-•…… 58 

•を g おこし 

生 g をおこず . "60 

•山巧/ X ンアレンジ 

山ちバンアレンジメニュー . 63 

•ジャム 

ジでムメニコ... .. 64 

•巧巧たまご 

ii 巧たまごの巧0方 . 6ら 

•ご愛用の寺引ぎ 

おいし < 巧ぺるためじ ... 66 

おま Anfl) しかた， . 67 

パ刀 <0®QaA . 69 

パンので 8B えびおかしレと 8 は…… 71 
»这をの# fi する巧に .. 73 


こんな R 巧がでたとさは- < t » ……74 
アフターヴービスについで…… B 交は 








































叫 ■ 

を使った; 




ください。 


巧巧な巧巧を使ラ 

■« 巧巧巧のれのか S かや 
ドライイースト、天が:巧 
巧バン種は皮わない. 


巧巧は正巧にはかる 

♦ル3枯は.はか0(*さ)ではかる. 


ル S 巧 


5. 


け■カップ t 
はからなし、 I 


デジタルはか0なら 
よ0正 a にはかれます 


♦水-巧巧をはかるとさは化ず巧由 
のれ■カップを巧ラ. 

♦巧扭•な-スキム5ルク-ドライイー 
スト • ぺーキング/の夕一をはかると 
さは、化す巧 B の大ルスブーン•ドラ 
イイースト巧巧スブーンををラ. 


X< わしくは本編をご R ください。 


が廊 

於 


化ず5トンをはめ、 
ずぐに取0だす 


室巧にさねせたお度の水を使ラ 


、I , a 宙など至忍が■[い 

© /-とき （28 でな上）は 
、化プ巧5での冷水を 
■ 巧う. 


パンケースを逆さに持って上下に 
が回据り、バンを取りだしまず。 
すぐに取りださないと型くすれした 
り巧がベタつしぶ:り、巧き芭びこす 
ぎた0します， 

/ナイフ、フォークなどは屈ねない。\ 
バンケース巧面のフッ表が廣を 
\おめます。 / 


あらおを取る 


八ンはとてをデリケート！ 


し、つをどお0焼いでいでを、条件びが妙に 
遅ラとバンのふくらみちやおに達びでます 




ホームベーカリーび 


ねり 


発强〇 


バン用«巧の巧さによ0をが! 


巧巧巧ね0さねせでを巧 
の巧0をだし.ブルテン 
を生巧させまず, ♦ 


(Dm 


をならま 


0まず 




( R 巧を 夕 


き上げ 


ヴンを安定さ甘， 
生祖をな一にします- 


巧さ6をつけ、巧巧のあ 
るバンになさ上げまず. 


たと是ば窒通や湿度、 
巧料の裡類やタイマー 
の設定時間などにを涅 
されます。 

诗にバンの*ちは I 
3 cm 前沒 S 化しまず 























































ここに示したま意事項は製品をを全にお使いいたださ、あなたや他の人々へのを番や 

0 損害を末然に防止ずるための重要事項を蓄告*ミ主意に分けて示しまず。必ずお守りく 

ださい。 


A 酱告 


取り扱いをおると、巧 t ： またはちなな 
どを負う可能性びちります。 


A ミ主意 


巧り巧いをおると、巧含または物的巧 
さが発生ずる可能性びありまず。 


お守りいただく巧容を次の絵表 
示で区別していまず。_ 

^このような絵を示は該止（しては 


〇 


いけないこと）を示しまず。 

このよラなおお示は強制（必ず 
ずること）を示します。 


A 警告 


0 

禁止 


寺おだけで使わせた0、乳 
か巧の寺の届くところで使 
わない。 

巧巧-けがの原因になります* 





お客様ご自身で分おした〇修 
巧-改造はしない。 

黄な動がしでけがをしにり、恐巧- 
乂巧の原因になります。 



X棱理は旗巧店にご巧おくださし、， 


0 水のかかる所や、义気の巧< 
で使わない。 

感巧-ショートじよる义巧の原因 
m ± になります。 


0 

禁止 


使巧かにな燃巧スプレー•シ 
ンナーなど巧が物をが品の巧 
くで使わない。 

巧お.発火.义おの原因になりまず。 




お使いになる前に 

まをのために化ずお守りください 


A 警告 


〇 


巧源プラグはほこりび巧巧し 
でいないか確認し、巧の根兄 
まで確実に差し这む。 

想お•ショートじよる义巧の原因 
にな0ます， 



〇 


交流 100 V のコンたントを使ラ。 

交流20 0 V の巧賴で使ラと乂お-恐巧 
の原因になります。 


必ず実施 



0 

m± 


巧源コードを持って巧源ブ 
ラグを巧かない。 

(化す巧源プラグを持つ） 

巧源〕ードに傷びつき感巧.シヨー 
卜 による义巧の原困じなります. 



磯) 


めれた手で巧源プラグの巧さ 
差しはしない。 

感巧の原因になります。 


めれ手禁止 




0 


巧源はタコ足おおにしない。 
発熟による义おの原因になります。 



0 


巧源〕ードを無理に巧けたり、 
ねじったり、強くまねたり、 
ひっぱったり、をいちのを 
のせたり、帥エしたり、足 
に引っ掛かるよラなが態に 
しない。 

冤源コードびおみ麽巧-义がの原 
因になります。 



0 巧源コードや巧源ブラブは傷んだ 

まま使ねない。 

感巧-ショートによる义巧の原因になり 
禁止 ます。 



4 )= 


まをのために必すお巧ください(つブく） 
























































ままのためじ必すお守ください 


A を意 


テーブルク□ス-じゆラたん*ぐらついた台の上など不ままな所や、 

1 大理 5 などすベ 0 やすい巧で使わない。 

^と テーブルなどの上、本体の足は巧れたまま使わない。 

お下しでけびの原困になることびあります。 / 

(テー： 7 ルなどの上、本巧の足びがなどで巧れているおさは、 水 一/**/ 

にひたした巧をかたくしぼつでふきおつでください。） \ 

焼き上げ中、焼き上げ直勸ま巧気□-ふた-本巧に \ 

(X ) 顔や寺を巧づけない。パンを取りだすときは化すミ \ 

トンなどを使ラ。 % 

禁止 やけどの原因になることび ありまず。 / 

特にお号ほじはごミ 主を ください， W 

A 


使巧中は本がを移動させない。 
f X ) やけどの原因になることがあります U 

^ 

使巧中は、堅-力ーテンなど 
■ ■ から本体を 5cm な上はなす。 

銭の關になることがあります。 

必ず実旅 1 

ScmJjO ： 

おま入れするときは、必す巧源プラグを巧く。 
fif- 感巧‘けがの原因になることがあります。 

使巧時なかは、必す巧源プラグを巧く。 

碟 バグを巧く 铅録劣化による感巧. Mm- 义がの原因になることびありまず， 

異巧時は、直ちに電源ブラヴを巧く。 

巧落のまま運廚を療けると恐巧-义がの原因になることびあります。 

し y 




•ふたを開けたまま使わない。 



•パンクースを食お洗いがで統つたり、 
属の部分を水につけたままにしない。 
羽根巧り巧け持班せにか側から水ヴ入り、羽根 
取り巧け持が回らなくなるなどのな巧の原因に 
なります。 

(が測はめれぶさんで 
ふく程度にして化洗 
し、は巧面のみにしで 
<ださい。） ' 


，か、'かが'かし^ノ以供ーィ,の《1^.一 


•計屋スブーン-計至カツブを食器 
洗いがでは洗わない。 

変おする恐れ 
があります。 ノ 


賢ノ 


• 決められた容 a な上で使わない。 

烧き上びりび悪くなり、ふたの巧側に y スンが 
ついでしまいます。 ^ 



• 使巧中に巧源ブラグは巧かない。 

運転び让まつでしまい、再スタートしでを焼き 
上がりません。 

(くわしくは P .74, 

をこちくたでい.） 




•パンケースはでいねいに巧ラ。 
パンクースををおさせると 
/。ので黄まえにを お しまず。 



•ふさんなどをかけない。 

巧気がでなくなり、みたのをおやを色の原因に 


なります. 



• パンブくり及びこの取汲説明窗のメニュ- 
m がには使わない。 

な巧の原因になります。 



—巧ミミに非 A 


•庫のはいつをきれいに。 

ちれやバンくすをためたままにしでおくと、察契の原固になります。 

• お子様の寺の届くところや直が曰巧の当たる巧巧、異常に温度び萬くなる巧巧（义気 
や热源のそばなど）に巧巧しない。 

•長期間保管ずるときは、本巧-パンクース-巧根の巧れや水分をふき取つで巧分巧巧 
させでから巧管する。 


お巧いになる前に 

使巧上のを意とお願い 



































定宿ラベル(本悚の側面） 

まを上のま慶び記動されでいます。 


X 化ず巧 H のか《カツプ及びが《スプーンをお巧いください， 


I 計呈カツフ川固） 

水などをはか0まず。 

250 ml な上をが S する巧含は、 

2回にがけではかつでください。 
X 巧ははかれません。 


•生種カップ(ふたけさ） 

川卽 

生柱おこし專用. 

壬種の巧をじち®います. 


窗 


•大ルスプーン （1 恼） 
砂ななどをはか口ます. 


ドライイースト 

専用スプーン【1個〉 
0.5 の目菌(的測）日.5つ目盛(巧が）ドラパ-スト蜘をはかりまず: 


0.5 の離ずり I きり-巧 



すりきり一巧 
〇ぶの目留(が側） 

(巿版の計虽スフーンとは装なります。） 


ず0ぎり一巧 



スブーン大 

スブーンか 

1巧 

0.8 

0.5 

Iff 

0.5 

容巧 mi 

15 

— 

7.5 

4 

2 

砂の g 

8 

— 

4 

— 

— 

スキムミルク0 

6 

— 

3 

— 

— 

巧 g 

— 

— 

— 

4 

2 

た;パパが -g 

12 

10 

6 

3.2 

1.6 



ィィがぶ->« 


1巧 

0.5 

1巧 

ドライイ-スト g 

2.4 

1.2 

2.1 


お使いになる前に 

各部のなまえ 


C ドラ.ィィ-ス F ) 〇フランスパン 

〇貪バン ©ヘルシーバン 

@早焼まバン @スイートバン 

@やわらかバン©生地づく y 


@なり 0発お ⑩焼き 

巧）クーキ（©ジャム<©沿巧たまご 


タイマー キー 


•タイ7-をたットすると 
きに巧します。 

八巧すごとに10かすつ 
おみます。 

V 巧すごとに10巧すつ 
戻ります。 


•巧し巧けると早送りにな 
りまず， 


がスイートバン _K 生地ブく 
り j.r ねり H 巧巧 H 巧き J. 
r ケーキ]イジャム j-r 溢泉た 
まご J •(■天が爵固を桂おこ 
し j-r 天が巧母生地ブくり J 
はタイマーたツトができま 
せん. 


タイマー。リ発度巧きできあげり 

yr _， _ マ _ > ' マ 

^ Z •- — 
み MK ，表っう 


工程表示 


•勘®中におこなつでいる 
工程パーび点滅し、お3 
した工程はなのじかねり 
ます。 



表/示部 


•でき上びりまでの時間 • 遣んだメニユ ー 
番 g • おぎをなどが表示されます. 
•スタートをは r できあびり J までの 
時間表示にかわります。 



タイ 7_ isy ,»» «8 で a 防 
r の'ぃ、、ぇ 


— 《き示は巧り3院敞〇巧の设さです. 


•簿 硬) 0 がきを* 


メニュー キー 


•メニュー窗号を退ぷとぎ 
に巧します. 


八巧ずごとにメニユー還 
号ヴ ri 度パン J から 
願に進みます。 

V 巧ずごとにメニコー唐 
号が逆送0レます。 

XI を？!示したとさのみ 
3なり i 


r ビツビッ J と2回なりまず， 


•スタート後メニュー蛋 
号を見たいとぎは、/\ 


メニ:!ーキーをがすと 
メニュー潭号表示じな 


り、はなすと時間表示 
に戻ります. 


ィニュ~ 


天然酵毋キー 


•ミが度母を使うメ ニコー 
を還ぶとさに巧します。 


を餐おこしう 
をバン 


早巧きバン 
生地づ< リ| 


上記の]頃にメニ;!ーバー 
び岳■なしまず。 


取消キー 


•スタートを让めたいときや、 
でま上びりを通巧を让める 
とさに巧します. 

•取消キーを件すと、待お中 
の表おじかねります. 


GId 


X スタートさせたあとに取0 
おすとさは、かし8めに (2 
巧 CLt ) 巧しで < だち0、. 


スタートキー 


•すぐ始めるとぎ 
や、タイマーを 
じツ^'してス 
タートさせると 
きに巧しまず。 


巧まをキー 


•擲*規运(うすめ. 
ふつラ•こいめ)を逛ぶ 
とさ(こ巧します. 

食バン•阜饒きパン•や 
ねらかバン•フランス/'; 
ン•ヘルシ-ノ。•スイ- 
り。-燃爲园獻。. 
天お度固草席まバンの 
客メ ニコーで 裡えます。 


•おぎを勘奮がでぎる 
メニコーのとき、巧 
き毎を巧示します。 


なを示は[島パン巧色ふつう J の语さです。 


=〇= 


お使いになる前に 

操作部のなまえとはたらぎ 









































































































> パンの巧料 


a 


麦が 

•バンブくりには一お的にタンバク酉のるし懼力おを使います.バンの译類により巧力がを 
混ぜで使ラことちありまず。 

水でねると•ブルテンとし巧タンバク巧がお巧されでを気を包み边むのでふんねりとした 
バンびできます。 

閒おをは茵遺多湿、画射曰化を遣け、化す資化巧お两に疫いさっでください。ろくなった 
かま巧はグルテンびちろくなるのでバンがかさくなりまず。 

围厘か至がはの巧時期’巧俩’産地でタンノ X ク貞の«が装なるため、パンのふ < らみに巧びでまず， 
業巧用のパン巧巧か麦がは巧巧の巧でがとタンパク質の S び異なるため.バンのふくらみ 
に產びでます. 


I 予備巧爵のいらないドライイースト < ドライイーストメニューで使います > 

•適当な温度•か-巧分をちえるとをお)しで炭投方スとパン巧育の良い客0を巧0だしまず。 

• ドライイーストメニューでは化す吊が発技のいらないドライイーストを使いまず。示括を 
巧の必，要なドライイースト’まイーストは巧用でまません。 

曰巧ががの r スーバーカメリヤ J 巧おすずめしまず. 

•巧封をは函巧しでち恐证かを巧巧でなをし、なるべく卓く巧いをっでください，ちくなった 
イーストは発括力が巧ちバンが大きくなりません。 


1 


I 天然酵母ノ X ン種 （ ji 巧 )< 天な度固メニューで使います > 


• 天がの毎巧から巧沒された技固でドラ 
イイーストよりち発時力び不安定です。 
元理はが昼び休眠しでいるがおなので' 
そのままでは使无ません.でが度母を 
便った度;^'{ンやを地を巧るには、措め 
じ巧社を r 巧渊巧昼生種おこし J メニュー 
でま種にしでおさます. 

《エムク-ホームぺ一カリ-では面が说 
時で）がは巧的安定しでいる f ホシノ 
天巧技面バン挂 j をお使い < ださい。 

r ホシノ天が度员パン桂 J 50 gx 5 お A り 


旨"！ WK * 術のが 

■巧すミれ束急八ンス TOKYU HANDS INC . 

巧谷店 • 巧な店-泪巧店-化モ住ち-二号玉 JII 巧•巧 
巧店-川怕巧-の巧巧-度巧巧-祀南巧店-江巧巧- 
=奋店-ちち国店 • 奋ち屋 ANNEX お-に B ち-礼側5 
お一巧お®〇奋せとなる巧さがお0ます. 

http://www.tokyu-hancis.co,jp 

■ P *®* 巧巧され f 77のまげ0パン屋さん J 
フリーダイヤル函0120 (149)854 
TEL .077 (510)1777/ FAX .077 (522) 3708 
迈巧時間9:00〜18:00 (± •曰•巧曰をおく） 
http://www.mamapan.jp 


■巧すさなさ<や r ホームメイドシヨツフ KIKUYAJ 
TEL 052 (571) 2770/ FAX .052 (571)1 505 
垣け時間9:00〜18:00 ( 日-巧日をおく） 
http://www.cc-kikuy3.co.jp 

X お®0巧い巧の ■居 B 弓、 ホームぺージアドレスは吊まなく gg になることび あ 0まずのでご3承<だまい， 


♦ホシノ天然巧巧 S に巧するお巧いさわせは 
(ち）ホシノ天が巧固バン理お客なご?目おち □ 
TE し042 (737) 7825 
受巧時脚9:00〜17:00は•日を巧く） 


■砂 巧 


■ イーストの巧巧となり画味や色ブ 
きををくします，また、バンに白 
みを巧け.やわらかさを巧ちます， 


■貪 塩 

& 


.バンの巧をととのそ、ブルテンを 
弓 I き巧めごた/^くしまず。 


■ マー方リン-バター-シヨートニンブ 

* すだちが巧かくやわらかいツヤのあ 
るバンにします.ま;バンがかた 
くな§〇5适らせる舰絲ります. 
•7 -方リン•バターは風巧を良 
くしまず。 


i 

K 

.小爱がに如えでねると.ブルテ 
, ンヴがられまず。水の湿度を韵 

9 肺すろ户 バ V ホ怖ち湿 Ml か;呂 

I 

更 

1 削 y の C -、 / \ソぶ化!な胜 wiw *。 

度にすることびでまます。 

X アルカ U イオン水や田性水 
は巧巧しな(/>で< ださし、. 

ノ 


I スキムミルク 

» . バンの屋ブき•お巧-屈味を良く 
し巧巧涵を忌めます，入れすき 
るとバンの巧がかたくなります. 


•バンがおいしそうなお勘こなり.巧 
巧-面’まを良くしまず，また.バン 
にポリコームがでます，巧はよくと 
きほぐしでからお度いください， 


お使いになる前に 

パンを焼く前に 




パンをおく前に（つブく） 



4&= 


>パンブくりのしくみ(が ニ ュ-によっては工程びかわるをのをあります • > 


1ねり 


2巧お発爵 


3ねり 


4一巧発度 


蛙"ぃ齒" 


•バン生巧がおをねりさ 
わせます。 


5方ス巧ま 


•ちのを化ませます. 

ち化が;！ K 分を®収する 
ので、みつくらとした 
バンになります， 


6二巧発度 



句 


家) 


•ちラー度ねりまず。 

化0のないまが!じなり 
ます。 

7方ス巧き 


圏 


■生地を一定;'邑控になつ 
ことによ0イーストの 
做ををおをさせまず. 


8巧お巧發 



•一巧発屏でたまつた方 
スを巧ぎおちをが搭し 
ます。 

9焼ぎ上げ 


• 西びを巧を発据お成さ 
せまず. 


10取0だし 


■再び方スを巧さ、描系 
を供おしで、巧お発な 
に巧えます。 


•バンのおじずるは上げ 
の発好です， 



窝巧を逃ぴしまず。 



^^{ンブくりの道具 


巧な品」_巧巧するちの 


































































♦各メニユーの種類とでき上びり時間 


★5 ックスコールについで 

レーズンなど<プれやすいな巧の乂れど S 巧 
ち巧らせしホす•(ビジビッ•"と100なりまず) 


[ドラィィ-ストつ 

〇貪パン 

ぶふつラに巧し （ 

( 5 ^ [ S 篇诚韻 0 ぶ 


y 磯論の- 


3時間50か(ぶつう） 

にがしで、うすめは10巧疑き時巧び巧くなります • こいめは10巧侯き巧括!び長くなります. 

^★5 ツクスコー化 


文；& 皆 



1斤 

3すめ 

1觸で 

ふつう 

1時面2巧 

に‘ 48) 

こいめ 

1時面2巧 

に巧） 


喔黃艦當織磯き錢就‘ 


ぶふつうに巧しで、うすめは10巧捉き巧陋び巧くなります • こいめは10巧席き狩晒び長くなります， 

—★ミツクスコ ー J レ 

---对ス巧さ 


_ ( _ 

け/-巧 W )盖文邸 a 



1斤 

ラすめ 

1说 
(2:05) 

ふつう 

ふ靖 

こ Utt 

15か 

(を巧） 


0やわら 

Xふつ引こ巧し3 


かパン4時間30分(ふつう） 

に巧しで、うすめは】0巧巧き巧晒び巧くなります.こいめは10が度き巧なけ長くなります • 

ノ^★ミツクスコール 


を (誦 媚^^ 



1斤 

3すめ 

1巧盤?巧 

ぶつう 

，纖5ミみ 

こ LW 

1巧臟巧 


©つランスパン4時巧50分(ふつう） 

ミ;; ふつう 


つうに巧しで.うずめは10分诏き巧旧び巧くなります，こ t 地は10巧巧き持抽び長くなります， 


.を 


/-★ S ックス:)ール 
X なス巧さ 


-選面厮 M );, 



1斤 

巧め 

1禪巧み 

ふつう 

1時《巧か 

(3:35) 

こいめ 

1時面巧巧 

はが） 


なへルシーバン4時間(みつう) 

炎ふつ弓に巧 


I に巧しで、うすめは10か境き時問げ巧くなりまず • こいめは10分巧さ巧問び長くなります， 

^♦互ックスコール 
グ ゾ —パス巧を 

心- 




公 /グ _ / / - 今.!， •一を 

度)透 ) i - W *) 完） 



1斤 

•5 マめ 

60巧 

(2:50) 

ふつう 

60» 

口: 00) 

こいめ 

60巧 

(3:10) 


@スイートバン3時間50分（ふつう） 

紛るつラに巧しで.ラずめは10巧巧き两招!び短くなウます，こいめは10せ巧き搏陆が居くな0まず • 

/- ★ミツクスコール 
X — ~六が巧さ 



/7 /_ / 

を逸透-織 J 違)成《が避^ 



1斤 

クずめ 

織 

ふつう 

紙を 

こ L が） 

(4 端 


〇 生地づく y 40巧〜1時間40分 

お巧巧間はタイ 7 —キーで弱瞄できます， 

_ 戸♦ミツクスコー川 

慕 



1斤 

を巧ブ <0 

徵 


パンをおく前に 


©ね tj 5せ〜20分（巧期値5分） 

巧ね0 .発巧巧涅おしでおこな5巧をはけ生地ブ<り J を 
お皮いください， 


g ) 


0発酵 5分〜2時間（巧巧ほ30分） 


巧)焼さ うすめ .ふつラ巧に 

5分〜1時間40分（巧期值5分） 


5 


のなーキ 


1持巧50分 



应 


5 


@ジャム 


1時間30分 


m 


y 


巧)温泉たまご 40分 



な姚言指墨 


生種おこし 24時階！ 

ミ;;発陌時巧はタイマーキーで拥前でさます •（1 時®绝化で1時巧一24時巧の脚） 


言换 


夕 


食バン 7時間10分（ふつう） 

»ふつラじがしで.ラすめは10巧巧き招ほが巧くなります.こいめは10巧巧を尻晒び長くな0ます’ 
/- ★ミックスニ!ール J - 7 - 乃ス巧さ 


适 


^ -巧 W )s] 



1 斤 

ラずめ 

3 巧點?巧 

みつう 

3 巧面 1 0 分 

74 : 00 ) 

こいめ 

3 時拍 10 巧 

( 4 : 10 ) 


謡は誦围脈なります， 


狂 


/ ..Z. /こ；■三ぐ 



1斤 

ラずめ 

1 R 苗25巧 

<315) 

ふつう 

1時凹25せ 

<3；25> 

こいめ 

1時巧巧分 

<3:35) 


生地づくし J 40分〜6時商20巧 

お巧巧抗巧はタイマーキーで绍应でをまず。 

^★=ツクス 3 —ル 


を 


5 



1斤 

左がブ <0 

徵 


おを巧ブくりは発巧持間び巧® 
できるため ■£ ックスコ ーJ レ巧 
の表をはなまつでいません， 


化 































































































































































規を上げまで 

焼き上げまでの使用方ま (黑論6ぶた峰為ぶ-* : 


タイマーの使巧方法は P .1 8〜19で説明しでいます。 

X タイマー使巧時は、室温によ口水の里びかねる場ちがありますのでご砲認ください。 


本化からパンケースを取りだします。 

•バンケースノ\ンドルを持つでバンクースのふちに 
ある矢の(ゆるむ)のち向に回し、巧りたしまず。 



と パンケースに巧板をじットします。 

•お根取りはけがと羽很の巧のおをさわせ、奠まで 
確実に里し这みまず。 

お)おが涅いでいるとバンびでまません。 



3 巧巧を用應します。 


■ 巧巧の配さは下記の各メニュー 

をご吳< ださい。 


なバン•旱焼きバンメニ:!- 

… P .20 

やわらかバンメニ:!一 …… 

… P .23 

フランスパンメニ:！一…… 

… P .24 

ヘル シー パンメニ ュー …… 

… P .25 

スイートパンメニ;!一 …… 

… P .26 

クーキメニ:!一 . 

… P .27 

天巧踞母度 A ン.草焼き A ンメ ニュー 


… P .30 

巧天巧な毎負バシを巧るにはあめに巧巧を 

性度おこし J メニコーでミ街こしでおきます C 

生巧おこし . 

… P .60 



巧ぎ上げまで 


化 


焼さ上げまでの巧巧方を(つブく） 


4 パンケースにが巧を入れまず。 

• 巧の順唐で入れでください. 



①かを入れます。®ドライイース 
I ' なのが巧 
を入れます。 



(5) ドライイーストを 
水にふれないよう 
にしで③であけた 
<麻に入がず. 


ずぐに焼かないおちは、ドライイーストが水にふれないように特にご注忘くださし、。 



墨北化 • 

I 31巧など室沿び高いとぎは（窒巧28でな上） 

発度遇ぎになりやずいので、 

1. でぎるだけ涼しい巧に本体を苗いてください。 

2. 化す約5でのち水をお便いください， 

(あらか獻滿 8 S 说やした水城を入れで作ります.） 

3. 化すがな—どのち巧ををち犀でをたレでなをを避 

い < ださい。 


I を巧などま巧びおいとぎは（室沼10でな下} 
巧抵不足になりやすし、ので、 

1. でぎるだけ巧かい巧に本化を置いでください。 

2. 化す巧30でのめるま巧をお巧いください。 


室’溫と水温のめやす 


>空温が32でな上のなさは冷水を使巧しでをバンので 
さばえか巧くなることがあります， 

り食パン J の巧巧を使って r 2 草巧きパ : /J メニ:!一を 
巧んで巧くことをおすずめします，（ドライイーストの 
■は早巧き/ 1 ンの■ではなく.巧巧の g を使用しまず。 


5«材巧に入れる水の落風まちのまをめやずに巧節しでくださし、。 


室法； 

水沼 

10でな下 

お30で 

15で前を 

お25で 

20で前を 

お20で 

25で前を 

約10で 

28でが上 

約5で 


4EN= 


(おしらせ 









































































5 パンケースを本化に入れます。 



①バンクース八ンドルを持って図のよ 
ラに斜めに入れます。 

X バンケースの州則の水巧をみさ取つ 
でしすかに入れでくださし、。 



③バンクース八ンドルを持つでバンクー 
スのふちにあるミ印 （しまる) のち向に 
◎し、お実に围定しまず。 


〇 ふたをしで、 S 源プラグをコン它ントに差し込みます。 



All 告 


«涼プラヴを持つとぎは、めれたまでさわらなし、。 


恐巧の原困になります。 


• 下記凶外の表示のとぎは【胁肖))キーを2がな上巧し続けで表示を消しでください。 


タイマー。 y お#巧きできあがり 
丫户トド^-^= l -^^ l - p^Y 

1 nn nn r 

n ULi uu r 

を漁厂击ち祐抓嚇く y 

csgMW 扭） 


—— I び巧示しでいるときはメニューキーの 
八 、 v または^を巧しでくださし、。 


/ メニューキーでメニュー否看を投定します。 


•话巧したが巧と同じメニュー鶴を設定します, 


けライイ-ストをなぅ場さ^ 



だけ r ピッピッ j と2回ブ ザー 
がなりまず。 


m - 


表示のお明 
1食パン 
焼きをふつラ 
のおさ 

メニ：!一證号 


に:, i かむ flatbs / o がヴくり 


焼差色 


X 表示巧はメニューキーまたは天が良西キーを巧すたびに、下図のよラじかねつでいきまず。 



天が度毋を®ラ巧含（天然巧巧キ^を巧ず） 


を* 


I 巧こし 


か X ン 


L 巧:日日 I 


草が/。 

な >巧 


鈍. 

PChrM 


1づくリ 


r 卜 L _ S ^ ,，巧一^ がたゴ，巧パ百， • > PMcM 

p - て•日 1 > ド 巧司 ► ["百巧 I ► 


お!おこし 
に民 0 ます • 


8 巧ぎをを巧定します。 


•使用できるのは、メニユーを香1〜6 •10. 天が脖面巧バン-早巧き/ X ンです。 

【 S 巧は Oft バンの«さでず •） _ 


感:® 


に 

•わ • A 心 


こいめ 

ゴ1> ザ 


3 ► に-- J ] ► ド—3 


ふつう 
► に巧り 
まず， 


9 


スタート させます。 

^キーを巧すとねりが姑まります。 


•表示はできあびりまでの巧り時間にかねり、おこなつ 
でいる工程ノ'びな巧します。 

• ミツクスコールを するおさは r : J (〕 □ソが点滅します. 


タイ7 — la ^ y 堯巧。さでさホが y 


ぶ' 3如 


■ ミックスコールをならさないことをでままず.スタ 
をにスタートキーを巧すと r ビッピッ J と2回フザーびなり 
f : J (コ□ソがな口にかわり.ミックスコールしません. 
ちう一度スタートキーを巧すと f ビッビッ化2◎ブヴーが 
な Of : J (コ□ン)が点済にかねりミックスコールします • 
r ： J (:]ロン）ヴ点か••ミックス〕ールしまず。 
r : J (コロン）びな口…ミツクス〕ールしません 
また S ックスコ ー J しびな0はじめたとををスタート 
キー をがすと5ックスコールが止ま0まず. 

策ミックスコールがないメニ:!一は.はじめから f:J 
(コ □ ン)びな巧のままかねりまなん • 


生植ぉふかる巧を/りを6クくり 
oswr め 

.み @のが 

(スタート後に比めたいとミは"。 —— 

(防キ—を2巧な上がし統けでください。 

(ちょっと賊っただけでは止まりません。） 











































































































/ り パンケースを取りだします。 

©ブザ-びなり[できあびり J 一 

の工程バーび点滅したら （ 許三*'^ 
{^)キーをがしでください。 I 


® ミトンを使つで、パンクー 
スのふちにある巧巧 （ゆる 
む）の方向に◎しで取りだ 
します。 



A をな 


やけどをしないよラに取りだし 
で < ださい。 


ノ X ンは巧き上ヴり直をじ取りだした巧が、 あねV ッとします， 

ずぐに取りだしのできないときのために自動的に1時間保温しまずび、烧き上がったパンを本 
化の中に長時間放运すると表面がベタついたり型くすれしたり、巧がかたくなることヴありま 
ずので、でぎるだけ早めに取りだしでください。 

パンクースを取りだすときは化ずキーをがしでください。 


/// X ンを取口だします。 

©パンクースを逆さに待ち上下に 
巧◎振り、パンを取りだします。 


⑤しばらく網の上などにのせ、 
をまします。 


ろさ Ap 



A を it 


本体び親い間は、中に寺や 
巧!を入れない。 

やけど’発乂の巧れびあります. 


•バンケースからフランスバンなどかたしパン 


X パンを取りだす 

を取りだすときは、ノ X ンブースの爱側の羽根 


X ときじを11のへ 

をかし動かすと/。び巧りだしやすくなりまず 

\ ラなどかたし、ち 

(羽很を回しすぎるとノ X ンに大きな巧びあいで 


- Cx のを使ねないで 

しまラので;ま意しでくださし、，） 


\ ください。 


,~ •曾の 

運統しでお使いになると 


:なるときは、本巧び完きにちえでから（約1時巧を)スタートさせでください。 


巧をについて 



说き上げまで 


おき上げまでの使用ちを/タイマーの使苗ちを 


12 巧おプラグを巧きます。 


•巧源ブラヴをしっかり持って、コン忆ントから巧 
し、で < ださい。 



/タ パンケースの中に巧根がかくれる程ながを入れます。 


• 水を入れないでそのまま放垣すると羽根が取れな 
くなることがあります。 

を化びふやけたら水を指で、パンケース巧面、羽 
很を洗います。 


バンクースが巧みまず C 



まずので、長時間7'?ンケースにかを入れたまま巧垣しないでください。 


•室遍び高いとさにタイマーをたットすると、ちやした巧料の温度がスタート待ちの間に 
上がつでしまいパンのできび悪くなりますので巧の処違をしでください。 


C ドライイー ストを巧ラ巧さ） 

①本巧をでぎるだけをしい礙巧じ函<。 
③なおのかを 10 ml 風らす。 

( D タイマーたット時巧を短くずる。 


の下表のよラに室おとじット時間に瞄じで生種の巧巧を细節する.（水の里は巧らさない） 

②室温が25でを超えるときは5での;ち? K を度う.（スタート待ちの間に生種が発括しすきるの 
を抑えるため） 

⑤本化をできるだけ涼しい提祈こ垣く， 

④タイ7—じット時間を短くする。 


1 25~27で 1 

1 27〜30で 1 

30〜: 

32で 

〜10時巧 

10〜1佩因 

~10時面 

10 H 6 场拍 

〜10巧前 

10~化巧旧 

2 お(お■どおり) 

峭(分■がが 

1な(州がが 

口 g 汾 i が/ y 

口 g 尚！が為 



125でむ下 r 


X すぐスタートさせるときはを種の巧虽は现節せすじ、か溫のみを調節します。 

P .14 の（■至渴と水洁のめやず J をごおください。 

5 K 室涅ヴ30〜32での阁さはタイマーたット時間を10時問な下にしでください。 
室涅が33でな上[こなるとを種の巧至を前節しでを/ X ンはあまりよくできません. 


焼き上げまで 


















































タイマーの使用ちを 


メニュー證号または天が醒母食パンメニューを表示した'が態で下記操作をします。 


7 タイマーキーで巧き上びりまでの時間を設定します。 

《メニユー窗号または天然お固度パンメニユーび巧示されでいないとタイマーじツトはできません。 

广巧！- 

現をの時刻が午後 9 時で型斑 6 時 30 分に 
貪バン-鹿をぶ、つラメニユーを規さ上げ 
たいとま.現だの時刻から型巧 6 時 30 巧 
までは 9 時間 30 巧ありますのでタイマー 
を 9:30 にた ツト します. 

\ ，ィマ-。V 5W •，巧がリ 

時脚30おをに、户二■与ミニ] 

い T きぁヴります备卜 W をぶ? I 

^ uui ■ し • ろ扇 *^ 。 5«>v, 


1 タイマーなツトなお時面 1 


1 タイ 7 -它ツト可巧巧曲 1 

1 1 

バン: 18 巧 n 

R 巧 

ms . 


1 


B ほ 

fi を 

かじ 

クずめ 

況构 40 が 

3 巧凹 50 巧 

化時閒 


フランス/スン 

クすめ 


d 苗旧 150 巧 

16 時店！ 

ふつう 

3^ 岛 50 巧 

4 巧抱 

ふつう 

4 巧舟 5 (W 

日時巧 

こしか 

■ 4 好旧） 

4 时四 10 巧 i 

こ LW 

巧。 

5 巧隨 10 巧 

華 WS 貪/スン 

クずめ 

2 坊曲 20 巧 

2 時な )30 巧 , 

ヘルシーバン 

クすめ 

50 巧 

4 持な 

ぶ〇う 

2 巧曲巧〇巧 

2 巧閒 40 巧 

ふつう 

4 巧 n 

4 巧四 10 巧 

こしが 

2 巧舟 40 巧 

2 巧問 50 巧 ； 

こしか 

4 R 商 10 巧 

4 巧な 20 巧 

やわらかバン 

クマめ 

4 巧的 20 巧 

4 時な 130 巧 

クブめ 

ミお巧巧 ftA ンふつう 7 巧冉 to 巧 

こ 7 巧泣 20 が 

7 货抽 10 巧 

ふつう 

4 巧病 30 巧 

4院巧40巧 

7巧 巧 20巧 

こしが 

/ n 田 W 0 分 

4巧拉150巧 1 

7巧な130巧 



2 タイ7—をスタートさせます。 

キーを巧ずとタイマーのェ;至パーび点’腐しスタートします。 


屋 


迎暫巧 


S：30 


か!ノ バン 

なで •の 


务感 


V 


^キ-をがしたを、 


でぎあび0までの時間を1か巧巧で爱示します。 

卜 ろ’， を巧 1 

>N もを? sj 


•けニコー窗皂6〜 13 J と r 天が爵固の生種おこし、呈烧きパン、生地ブくり」のメニユーは 
タイマーじットびできません • 

• レースン•野巧•が-年乳などを入れでノ X ンをおく巧ち、タイマーはご樓巧にならないでく 
ださし、（持しくは P .69 をご K くださし、） 


大 2' ィ 
ル1 

大1 
A 1 
A1 ン2 


® 貪パン 

な巧 2 


だュィ《 1* た¢2 1 


® カレーが/てン だユイ g_i 


巧巧 


山おパンメニ 



( な巧 g について _； 

巧巧の分■はが下のよラに巧巧しています。 
例大2……大スフーンすりきり2坏 
ル1……ルスプーンすりき01巧 
A 1……ドライイースト巧巧スフーン A 
す0ぎ01巧 
B 1……ドライイースト巧巧スフーン已 
ずりぎり1杯 

災上巧は巧です,み*を巧ず巧巧は 
メニ3-じよつで萬なりまず， 


广ド ライイーストの客■についで ) 

ドライイーストをはかるときはドライイー 
ス ト巧巧スプーンを巧巧しでください。 


0.5 の目盛 


ず0きり一杯 



す 0ぎ0—巧 


食八ン-早焼きパンメニ 



メニコーキーで n 毎パン J または「2草巧きバン J のどちらかを逛んでください. 一 

妙巧.塩.スキムミルク‘ドライイーストをな涅する現さは、巧屈の計置スブーンの目酉にさねせで正お 
1 — 3 十を L ブくドさ f 、 

《ミックス〕ールで入れる巧削こはがりびつしでいまず。（ミックスコールについでは P . りをごちくださし、） 
ん Tsua 1斤1/6切あたりのカロリー巧示になつでいまず。 


朱 

341方が 

り n 

巧 

マー刀リン 
スキム云ルク 
ず0おろしたにんじ / vS 
ドライイースト 
巧巧きバンの货 S 


水 

巧力巧 

190 ml 

280 g 


坟巧 

20 g 

大 21^ 

巧 

4 g 

ル 1 

ブーガ U ン 

20 g 


スキム SJ レク 

的 

大 1 

カレーが 

的 

大！’/& 

ドライイースト 

2.4 g 

A 1 

巧巧きバンの巧を 

. 3.6 g 

A いん 


み にんじんパン 'こ コィ ， A ま ■ggg 9 
巧巧 21 Steal 


め レースンパンだパ8い姐2 め 


巧 ~ 巧 _ 240 kcal 


水 

190 ml 

強力巧 

280 g 

砂 IB 

20 g 大2 Vi 

巧 

4日 か1 

マーガリン 

20 g 

スキム至ルク 

6 g 大1 

★レースン 

50 g 

ドライイースト 

2.4 g A 1 

項巧をバンの。さ 

. 3.6 g A いん 


xg 說ん議びか、脱.が*則。て < 風 g レげ;識總懲識論諮 Sk ホ 


幽 isgAggegH 


クーク W 

ンル-私 
巧 パ i 
水 Sr 含卓 


































































































































朱ブレーン 3 —のレトは水と巧じ aa にしでお巧い 
<ださし、。 


• トグル h * パンむ- M 1:たが • 
巧が 217 kcal 


♦ ミルクリッチパン估-•，1そけ2 ♦ 


な _ 巧 _ 230 kcal 


水 

70ml 

ホみ* 

110ml 

a 力巧 

280g 

巧 

4g ル 1 

マー ガリン 

20g 

如«»を 

40g 

ドライイースト 

2.4g A1 

男巧さパンの脱 

、 (3.6g) (A'li/a, 


Xホ扭は水と巧じ沿 a にしでお巧い< だまい。 



♦ コ-ヒ-ジャワパン，こ卜"いけ2 ♦ 


巧 __ 巧 _ 263 kcal 


が 

190ml 

巧力巧 

2809 

が糖 

20g 大 21/i 

巧 

4g か1 

マー方、 J ン 

I5g 

スキム乏ルク 

6g 大 1 

インスタントコーヒー 

3g 大 1 

★くるみ& 

50g 

ドライイースト 

2,4g A1 

毋巧さバンの巧る 

、 （3 •的） （A 1 的 j 


%<るみは巧くささみまず。 


• コーンノ X ン だパ g 1比口2 ♦ 


巧巧 217 kcal 


水 

160ml 


mm 

280日 


掛 《 

12g 

大 iVi 

m 

4g 

ル1 

マーが j ン 

20日 


スキムミルク 

6g 

乂 1 

巧巧れコーン(つぶ!が* 

ドライイースト 

50g 

2.4g 

A1 

巧巧さパンの巧を 

. 巧ぶが 

(Am, 


がコーンはよく水をのつでおさます， 


炎くるみは巧くぞぞみまず。 



> くるみ/ X ン 

巧巧 aeskcal 

水 

強力が 
巧巧 
巧 

マーガソン 
スキムミルク 
★< るみ* 

ドライイースト 
巧魚さバンの«さ 


に a-M 1またな2 





■ かぼちゃバン メこ卜181まな2 
巧巧 _ 230 kcal 


水 

巧力が 
げ 

巧 

マー おリン 
スキム玄ルク 
ゆでたかぼちゃホ 
ドライイースト 

9淚きバンの«を 


160ml 

280g 

20g 大 2V6 
4g か1 

20g 

6g 大 1 

509 

2.4g A 1 

巧. 6 が ( A ]' A ) 


山おパンメニュー 

食パン-早焼きパンメニニ 


’1S 


Isgil4gfg 端 


- ン是 

水フ》は《マスドロ 


• 巧巧パン 

巧巧 222kcal 

に!イ81ミが2 > 

水 

50ml 

»巧ジユース 

100ml 

巧力が 

280g 

けな 

12g 大 1V5 

« 

4g か 1 

マー巧リン 

20g 

スキムミルク 

6g 大 1 

巧凍5ツクスベジタブルぶ 

60g 

ドライイースト 

2 Ag A1 

をなさバンの«さ 

. 巧. 6 が ( AlVi ). 


3«^ツクスぺジタブルは W 式し、よく水巧巧のつで 
おさます， 


ィ:: a-l8 1また 1*2 • 


巧巧 227 kcal 


水 

160ml 

巧力が 

280 日 

巧宙 

16g 大 2 

巧 

4g か 1 

マー方ソン 

20g 

スキムミルク 

6 日 大 1 

ゆでたほラれか 

40g 

ベー〕 ン臾 

20g 

巧びさこしよラ 

ig かン 2 

ドライイースト 

2.4g A 1 

9 巧さバンの巧 S 

t 巧 .6 が ( AT / j ). 


Xゆでたほラれ/ uS. ぺーコンは«か <a みまず • 


♦ オレンジパンむ M 1:た82 • 


な _ 巧 _ 23 Skcal 


水 

190ml 


強方が 

280g 



16g 

4g 

大 2 

か 1 

マーな U ン 

20g 


スキム互 J レク 

6g 

大 1 

オレンジビールタ 

509 


ドライイースト 

2.4g 

A1 

卓なさバンの度さ 

、 （3 ぶが 

(AlWj 


X3 レンジビールは估か<巧み，«巧から如えまず。 


♦ チ-ブパン 

巧巧 249kcal 

に:!-181 ながみ 

水 

170ml 

巧力が 

280g 

挣糖 

12g 大1 % 

巧 

4g か1 

マー方リン 

20g 

スキムミルク 

6g 大 1 

クリームチース》 

70g 

ドライイースト 

2.4g A 1 

呈巧さバンめ a さ 

、 （3.6 が （A い/5) , 


«クリームチープは 1cm 巧の大きミにのりまず • 


• ポテトバン >=3 -m Uto 2 ^ 


巧巧 _ 22 化 cal 


水 

170ml 

巧方が 

280g 

巧糖 

20g 大2ン艺 

巧 

4g か1 

マー ガリン 

20g 

スキム妄ルク 

的 大1 

ゆでたじやがいを* 

50g 

ドライ/のル 

2g 大1 

ドライイースト 

2.4g A 1 

吳巧さ/ぐノの«さ 

L (3 •お） （A 1 • 


然ゆでたじゃぴいちは、フォークの巧などでつぶし 
まず。 


♦ プル—ンバンだ]- M1* た。 ♦ 


巧巧 23化 cal 


水 

な方粉 

ゆ糖 

巧 

180mt 
28姆 
16g 

4g 

大 2 
,J、1 

マーガリン 

20g 


★種めまブルーン* 

50g 


ドライイースト 

2.4g 

A 1 

を保を/Xンのなる 

、 （3 .的） 

( Al ' A ) 


采フルーンは 1cm 巧の大きミにのりまず • 



















































































































おやつパン 


み フル-ツミックスバン 

乂ニコ- ,8 3 ♦ 

巧巧 240 kcal 


水 

180 ml 


巧力巧 

280日 


ゆ n 

巧 g 大2 


巧 

4 g ル1 


マーガリン 

2的 


★5 ックスドライフルーツ* 

50 a 


ドライイースト 

. 2.1 Q 己1 ‘ 

1 


なミックスドライフルーツは 5 mm 巧に助りまず • 



ぶ^^)^ 

メニユーキーで [3 かりらかバン J を港んでください。 、 '"•' 

8?拽巧-塩-ドライイーストを計涅ずるおさは、付属の計をスプーンの目ご^じちわせで正確に計至しで 
ください. 

X5 ツクスコールで入れる巧料には★のがついでいます。 （= ツクスコールについでは P. 11をご長ください。） 




@1 








メニ：!ーキーで「4フランスバン J を猩んでください。 

踏提•涅.ドライイーストを計屋ずるおさは' 巧属の計ちスブーンの目盛じさねせで正瞄こ計至しで 
<ださい。 



1@ ラィ窒パン 

巧巧 ISpkcal 


水 

巧力巧 
ライまが 

げ扁 

巧 

7-ガ IJ ン 
ドライイースト 



◎ ごま八’ン 

が巧 195kcal 

タニ： 1— 插弓 


东 

200ml 


«力が 

2 扫 Og 


が《 

4g 

大ン 2 1 

巧 

4g 

か 1 

マー巧 y ン 

5g 


い 0 こま 

14g 

大 2 I 

B 1 J 

ドライイースト 

. 2.ig 


巧■^ゴマにはビタミン E びぞく客まれでお0、お削 
^一ー ク の巧牙をととの无た〇ち fbffi 比じち没なちます， 



水 

200 ml 

1 a 力 w 

280 g 

曲 n 

4 g 大 i/i 

1 巧 

4 g か 1 

1 マーガリン 

的 

1 ふずま* 

lOg 大2 

ドライイースト 

t 2 .lg 0 1 , 


ぶすまは«»巧品を巧つでいるお店などで購入ず 
ることがでをまず， 

(7^ ぶ巧■まは、か爱の话ほの致かをひいたをのです. 
^一一 ' さ窃》巧などが受涅じ夏まれでいまず- 



@ ビール パン に：!- ,8 4 ゆ 


巧—巧一 196 teal 


—度巧*させたビー J レが 
巧で巧 

200 ml 

180 g 


巧力巧 

lOOg 


砂糖 

巧 

4 g 

4 g 

大 

ル1 

シヨートニング 

5 g 


ドライイースト 

L 2 .ig 

B 1 ‘ 


X ビールは一度巧《ちせで，を巧にさつたあおまで 
巧ましまず， 


糾 J 巧胚吾は化すかります. 

X ル a 店巧はな氏 a 历を狙つでいるお店なとで田入 
ずることがでままず • 




























































































メ ニコー キーで巧ヘルシーパン J を進んでください。 

Xブラウンシユガ ー. 握.ドライイーストをな至する場ちは、巧居の計至スブーンの目盛にさねせで正 
巧に計 a しで < ださい。 

Xヘルシーバンはを拉粉び P のふずまや胚芽びブルテンをのつで発度をさまたけるので他のバンと比べで 
重くかさめのノ \‘ンにな0まずが巧常ではありません。 

Xミックス〕ールで入れるな料には★巧がついでいます，にツクス〕ールじついでは P.1 1をご房ください.） 
Xブラウンシュ万一のかねりに同 S の上白据または兰おおを巧ラことができます。 


夕 


を巧がパン 

が巧 


c。-,， 

180 ml H 

140 g 


水 

をの粉 

180 ml 

140 g 

巧力が 

140 g 

ブラウンシュ巧一 

20日 大 2 V 4 

這 

4 g ル1 

7—ガリン 

20 g 

ドライイースト 

、 2.4 g A 1, 


( 7 ^ まの执は、居をやふすまを否めでか*をれこと 
ソご^ひいたをのでず，ビタ至ン-至ネラル • を物》 
«をちく呈んでいまず。 


• 1/-スン鈍おパン メニュ互 • 


巧 __ 巧 _ 22Skcal 


水 

180 ml 

を 111 が 

140 g 

強方が 

140 g 

ブラウンシュ方一 

20 g 大 2 ン 2 

な 

4 g か1 

7—ガリン 

20 g 

★レーブン 

50 g 

ドライイースト 

, 2.4 g A 1, 




• スイートパン メこ 。- M 6 • 

巧巧 230 kcal 


• ココァパン 

巧巧 254kcal 

メニュー擺《 

6 • 

水 

100ml 


巧 (M サイス） 

50g 

1 旧 

巧力巧 

205g 


i •力が 

20g 


10 ア < 刚 1) 

I2g 

大 2 

ゆ 《 

2 的 

大 3 ン 2 

巧 

4g 

か 1 

マーガ IJ ン 

30g 


スキムレク 
★チヨコレートチップ 

的 

乂 1 

40g 


ドライイースト 

、 2.4g 

A1 j 



メニュー年一で W スイートバン J を涅んでください。 

※砂巧-担-スキムミルク • ドライイーストを計至する場合は、巧厲の計ちスプーンの目盛にさねせで 
圧確に計屋しで < ださい， 

JS ミックス〕ールで入れるな巧には★讯がつしでいまず，にツクス〕ールにつしでは P.1 1をごおくださし、 ) 


♦ バナナパン メニユ-6 ♦ 


巧巧 236 kcal 


水 

卵 ( M サイ;0 

30 ml 

50 g 

1 思 

«力巧 

21 Og 


9力が 

砂糖 

巧 

マーガソン 
スキムミルク 

20 g 

24 g 

4 g 

40 g 

6 g 

犬 3 
ル1 

乂 1 

パわ X 

80 g 


シナモン 
ドライイースト 

ig 

、 2.4 g 

か1 

A 1 • 


X バナナはフォークのがなどでつぶします. 
(3^1)バナナにはカリウムびぞく吾まれでぉウコレス 
^ ' テ□-ルを下げる化きびあります： 


• 紅巧パン 

巧巧 230 kcal 

タニュー 

6 • 

な茶巧 

90 ml 


が （ M サイ;0 

50 g 

rm 

な力巧 

210日 


91力巧 

20 g 


拽痛 

m 

32 g 

4 g 

大 4 
か 1 

マーガソン 

40 g 


スキムミルク 

6 g 

か 

な茶の s(» かいな） 

1.5 g 

か 1 

ドライイースト 

、 2.4 g 

A 1 


巧は*いめにいれで巧まします。 

61?) む巧にはカフェイン-タンニン < カテキンな） • 
^ • フッ巧などの巧好が吾まれでおウ.巧あホ巧- 
を苗サ肪 •ス トレス度ミ肖などの巧!巧び巧0まず， 


妇 41 11 

U 乂か大 A 

lligfgf 的 f 


i がか 

*1 説 rfu 巧 j 



























































































^ チヨ]レ-トケ—キ 

夕巧 _ laijccal 

マーガ U ン 
=进« 

巧 (M サイズ） 

チヨ： J チップ 
/»力が 

刮ベーキングバウダー 
\II3 ア 


线»力巧-ベーキングバウダー • ココアをさねせで 
ぷVるいまず。 


0 巧巧&な巧旦 ィニ。- ,811 @ 
ケ—キ ' 


巧巧 _ IRkcal 



マー 巧 U ン 

120g 


=巧度 

120g 


巧 (M サイス） 

20 Og 

4 旧 

/巧万が 

260g 


;狂巧 

15g 


、ベーキングパウダー 

lOg 

大 0.8 

曰 W 豆ぷ 

.909 



•X 薄力巧と巧巧‘ベーキンヴパウダー巧さねせでぶるつ 
でおままず，そこにちを如え、巧くをぜまず • 


@ バナナ&く5み ィ 立- w 11 %] 

ケ—そ ■ 一- 一- 

が巧 187 kcal ] 


マー 对ソン 

lOOg 

巧 n 

120 g 

巧 ( M サイス） 

lOOg 2间 

パけ が 

200 g 

/ くるみみ 2 

70 g 

[mm 

260 g 

\ベ-キングけウダ- 

.lOg 大 0.8, 


m バナナはよく病れたちのを®い、フスークの H 
などでごぶしまず， 

災2 < るみは巧< きさみまず， 



レースンにラム巧をみ0かけ、しばらくひたしでお 
きまず，水巧を ffl ったレースンを、ふるった*巧拭I 
とぺーキングパウダーに施え、巧く活ぜまず， 


感 オレンジクーキ 




巧巧 157 l(cal 

7 —ガリン 

100日 


が fi 

10 Og 


巧 (M サイズ） 

lOOg 

2 旧 

オレンジジュース 

30ml 


3—ブルト 

dOg 


Y オレンジピ—ル 

50g 

'、オレンジキュラソー 

15ml 

大 1 

i (が！汾 

、ベーキングパウダー 

260g 
.lOg 

ホ 0.8 


3?^5111のちにのつたすレンジビールに巧レンジキコ 
ラソーをふりかけ、しばらくひたしでおきます。 
が巧を巧ったオレンジビールをぶるった；•力巧と 
ベーキングノスウダーに咖え、巧<おぜまず。 


山おパンメニュー 

ケーキメニニ 


ががたっぶり入ったパウンド 
ケーキ巧の巧き上がりでず， 


メニューキーで M 1 ケーキ J をおんでください。 

X 巧力がとべーキングバウダーは面のにさねせでふるつでから他の巧巧に加えでくださし、， 

X な巧はあらかじめ別の容器で巧つぼさびなくなるまで混せさねせでからパンケースに A れてくださし、， 
X ケーキメニューはがをたっぷり语ったパウンドクーキ画の巧き上がりでず。 

X ケーキはドライイーストを使う山おバンよりちかさめに焼き上びりますが異巧ではありません。 

essso ン M のあたりの力□リー受研こなつでいまず。 


メニュ —ae 

111 の 

120 g 
130 g 
200 g 
50 g 
250 g 
10 g 
、 20 g 

4 旧 

大〇ぶ 


ヶーキメニュ ー( つブく） 


接 


み キヤ□ツトク-キ ィニー g 11 @ 

を一巧 149 kcal _ 


マー ガリン 

lOOg 

巧 糖 

lOOg 

卵 (M サイズ） 

150 g 30 

にんじん戊1 

100日 

/■巧》 

260 g 

zf ベーキングバウダー 

lOg 大 0.8 

\シナモン 

.Ig ホ 1 , 


@ ァブリコッ Kr •キ だ 。- M リ み 

が料 170 k が I 

マー记リン 

0糖 

アンブジャム 
巧 (M サイズ） 

干しアンス* 

薄方» 

、ベーキングバウダー 


3K1 にんじんはずりお5しまず • 

3K2 3•力が.ベーキングバウダー-シナモン巧さね 
せでふるいまず • 


お子しアンズは。かくをさみ、ふるつた》。巧とべ一 
キング/スウダーに加え、巧くなぜまず。 


Xさつ*ホは巧をむま 2cm 巧に®り、ゆでで巧ま 次爾の台 a 煮は 1cm 巧に巧りまず • 

しでおをまず， 

さつまいをは《«びぞくをまれでいまず。 


® コーヒー ケーキ メニ:!- M 11 @ 


巧巧 182kcal 

マー 巧 u ン 

lOOg 

巧 K 

I50g 

WW サイス） 

200g 4坦 

アーモンドダイス 

50g 

/薄力 巧 

260g 

ぺーキングバウダ- 

10 日 大 0.8 

1インスタント コーヒー 


\ (» まタイプ） 

. 6g 大2 


ふるつた爾力巧とぺーキングバウダーに*インス 
タント コーヒーを 扣え、巧く器せまず。 


@ いちじくク-キタニ。-■，り. @ 


巧巧 _ 1S3kcal 

マー ガリン 

lOOg 


3糧 

lOOg 


巧 (M サイス） 

150 g 

3 fl 

な茶》(濃くだしたをの)* 1 

50 ml 


卞しいちじ 

100 日 


/薄力巧 

260 g 


3( ぺーキングバウダー 

lOg 

大 0.8 

\II9BDil 

、 相 

か 2 


5*1 な茶*は讓いめにだし、巧ましておさまず. 
»2干し U ちじ<は巧か<きさみまず。 

*3 拉 g の»は成るつた*力粉とぺーキングバウ 
ダーに扣え.《<巧ぜまず. 


感 さつまぎヶーキ 

メニ 3—IS 


巧巧 153kcal 



マー ガソン 

lOOg 


巧 n 

巧サイス） 

80g 
巧 Og 

3 旧 

さつます X 

巧 Og 

/] •力が 

、ぺ-キングバウダ— 

260g 


1 I0g 

大 0.8 , 


を マ□ンケーキ だ。-,8り @ 


巧巧 胃 ^ — 1 がみ夕， 


7 —ガリン 

10 Og 

巧面 

80g 

卵く M サイス） 

150g 3« 

葉の百歷煮^ 

150日 

fgmi 

\ぺ—キング巧ウダー乂スプーン 

260g 

.log 大 0 . 8j 




山おバンイミ- 


:©= 




































































































































































参あっさりタイプ クーキ 



♦ 甘さひかぇが-キ 

メ:- .B 11 ♦ 

巧巧 I26lccal 


マーガリン 

80g 

巧《 

巧 <M々 イブ） 

60g 

1009 26 

年执 

100ml 

力が 

\ぺーキングパウダー 

260g 

■log 大 0,8, 



• 紋巧ケーキ 

メニュ —as 

11 ♦ 

巧巧 121 kcat 



マーお、 J ン 

60 g 


巧誘 

巧 （ M サイブ） 

80 g 

lOOg 

2 巧 

ホみ 

100 ml 


/»力紛 

260 g 


巧ぺーキングバウター 

lOg 

乂 0.8 

\»系の巧 

. お 

か 2 J 


がふるつた*力巧とぺーキングバウダーに a 巧の 
巧を抓え、巧く范ぜまず。 

(51) お貌こはビタミン cfl<fc くさんままれでいまず， 

^一— ' 巧ごとをぺるとをに多くのビタミン C をとる 
ことグでさまず， 


• そばがケーキ 

巧巧 144kcal 

メ ニ。- M 11 W 

マー ガ U ン 

80g 

=扣 

60g 

巧 （M サイス） 

lOOg 2 巧 

牛れ 

100ml 

アーモンドスライス 

50g 

/巧方汾 
ミそば汾 

1609 

lOOg 

\ぺーキングバウダー 

,10g 大 0.0, 


炎»力が-そばが‘ベーキングパ〇ダーをさねせで 
ぶ、るいまず， 

けモ)そば紛の卿こはルチンという巧芭ぴきまれでお 
り⑩芭を苗くずる®きびあります， 


• チ-ス面ク-キ に 3-,811 • 


巧巧 146kcal 


マー方リン 

60g 

fiDffi 

40g 

が (M サイス） 

100日 2度 

牛み 

120ml 

ク U- ムチーブが 

30g 

ブ□じスモース *1 

10 Og 

/»力扮 

260g 

[ぺ-キンののダ-乂スフーン 

lOg 大 O.S 

U 

0 とつまみ 

\バルメザンチースが 

. 20g 


5K1 クりームチース、ブロたスチースは 1cm 巧に 
の0まず。 


*2 ふるつた*力扮とぺーキングバウダーに tt と 


バルメザンチーブを如ま.泛<巧せます • 


巧巧 


を巧が3—グルト 
天が度巧八ン 
209kcal 


X - ブレーン3—クルトは本と两じ aa にしでお皮い 
<ださい。 


ハ-乃然 B 巧バン細。: 


巧巧 


水 

180 ml 

草推さ /s ンの爾さ 

(160 ml ) 

を《 

24 g 

再巧ぎ /X ンの巧を 

巧5が 

»乃巧 

280 g 

巧《 

20 g 大2ン 2 

シヨートニング 

20日 

巧 

4 g ル1 

お巧みの八ープ X 

. 2 g 大1 


X タイム.□-スマ IJ - などお B みの A - ブをお宙 
い < ださい， 


メニューキーで[天が持母食パン J または f 天然良母早巧ぎ/Xン j を涅んでください。 

X脚堀.塩をな至するおちは、巧度の計宙スブーンの目盛にちねせで圧碰こ計呈しでくださし、 

Xを種はよく混ぜでから、はかりで正瞄こ計至しでくださし、（下にたまつでいるおさがあります。） 
※快お屏母卓焼きパン J はタイマーじットびできません。 

Xミックス〕ールで入れる材料には★のびつしでいます。（ミックスコールにつしでは P. 11をごちください,） 
CSBO 1斤 v^e 妨あたりの力□リー表示になつでいまず。カロリーは天がち毋パンの n ちでず。 




3 !^因ま 0 の黑秒《 1 在^ラ 11 さ.か■の水でとかしまず， 




スが爵母を便った/'?ンを巧るじは、始めに元種を r 天然爲母生巧おこし J メニューで生巧にしでおぎます。 
(P.60 をご巧くださし U 


Ilfsll 7 g 化 


ホ郎 S 品 


棘 




























































































が巧 223 kcal ■== 

水 

180ml 

卓なさパンの巧含 

リ 60ml) 

鈍 

24g 

9巧さバンの#さ 

(559) 

巧力巧 

280g 

が巧 

209 

シヨー トニング 

1 գ 

巧 

4 g 

★巧むま百巧ぶ 

t 50 g 


深皮むま百巧は 5 mm 巧にまさみまず， 


巧巧 232 kcal 
氷 

を巧をバンの巧巧 

生 a 

巧傍きパンの巧さ 
巧方巧 
が巧 

シヨー トニング 

巧 

い0ごま 
ず0ごま 
ごまぺースト 


@ かり b とう 

天伽。 S バンめ 

天が 强巧 パン 

そム3 

巧かむ 

巧-巧 239 kcal 


水 

180ml 


單巧さバンのなさ 

リ 60ml) 


鈍 

24g 


巧が巧パンの巧さ 

(55g> 


資乃が 

280g 


砂巧 

20 g 大 214 


シヨートニング 

7g 


巧 

4g ホ 1 


★かりんとラ 5K 

、 50 g 



炎かりんとラは巧くまさみまず， 


◎ 干し巧な良母パン 

巧巧 229 kcal 

天な BIS かむ & 

东 

180 ml 


9 巧きバンめ ii さ 

(160 ml > 


连 《 

24 g 


き換きバンの巧る 

巧姆 


強力が 

280 g 


か 《 

20 g 大 21 イ 


シヨー トニング 

7 g 


巧 

4 g か 1 


★干しず* 

. 50 g 



SiJ モしぎは 5 mm 巧にまざみをず， 


感 レ-諭を 

240 kcal ——_ 


巧料 

水 

巧巧きバンのおる 

を« 

ま巧まバンの爾さ 
巧乃が 

ゆ巧 

ショートニング 

巧 

♦レーズン *1 
★くるみが 


180ml 

(160ml) 

24g 
ほ5が 
280g 

20 g 大2!/2 
7g 

4g ル1 

30g 

20 g 


然 1 レーブンのかね 0 に巧のドライフルーツを®ラこと 
びでままず， 5mm 毎にまざんでお®いください， 

装2 くるみは巧くきざみまず.怕のナッツを ffi ラこ 
とをでをまず，巧くぎさんでお®いください。 

( ドライフルーツとナッツの至さの含なは 50g を巧え、 
、ないようじしでください， ) 


@ 発穿諭巧バン- 

おな 211 kcal - 


かスン 

むけ 

M がン 




水 

み底きバンの S さ 

を稽 

巧巧をバンめ巧を 
巧力が 
ゆ98 

ショートニシブ 

巧 

★発巧をザごは/ vK 


170ml 

(150ml) 

24g 

(瞒） 

270g 

20 g 大 2i/i 
7g 

4g か 1 
60g 


次巧巧ちがは巧いで巧ましでおままず， 

淡兒巧ちがごはんはミツクスコールびなつたら、 
よくほぐしで入れでください， 

巧ミち米ごはわでを同じように巧ることびでままず， 


% 


ごまたつぶり 
天が巧巧パン 


職 


み 


@ 解 天な 良ほ バンが,。* ぶノを 


山おパンメニュー 

天がお母食パンメニュー 


^ 1 


rfiif 巧冷為 


山おジタニユ— 


■パンケースの取りだしからメニュー涅びまでは、 P .13 〜16の1〜7と同じま順で 
おこなつでください。 

X 7 生地ブくり.天が度母の生地づくりメニコーはタイマーたツトびできません。 


- ( ドライイースト を使ラ塌さ ) - 

手づくりパンの巧料な含は P .33 〜48をご 
K < ださい. 

メニューキーで [7 を地ブくり J をおんでく 
ださい。 

ねり時間は20巧で固定です。 


• 结掉時間は5分単位で20せ〜1時間20がま 
で鼓をできます.（の巧汲定は20分です。） 


X 元巧をを種にしでから使います。 （ P . 目0をご 
ちくださし、。） 

. 寺ブくりパンの巧料おさは P .49 〜55をごち 
ください。 

.天が爵母キーで性が口くり j を’度んでくださし、， 
•ねり時間は20巧で固定です。 

. 発揖時間は10かお位で20巧〜6時間までお 
定できまず。（巧期茜定は20巧でず。） 


m - 


ドライイーストのを地ブくりで 
発度時間を1時間に設定する巧さ。 
※天が爵母のち化ブく〇ち同様でず。 


メニュー密暑をお定しまず。 

• メニューキーで r 7 生地ブくり J をおおしまず • 

X 天が度母の语 ちは® キーでな地ブくり J 
を退巧します 。 W 

タイ？ - 打 y RII な S C さがり 



発巧時間をお定します。 

•タイマーキーで凳良時間を1時間に設定します。 



3 スタート させます。 

• ^キ-を巧ずとねりびまります。 


• 表示はでき上がりまでり時間にかねり、 
おこなつでいる工程パーが点滅します， 


歌 

取07 

:り、 r でまあ; 
. (胁肖)キー; 




XM « s でさ巧ヴ y 


しかじ PMrr ノ 


4 を化を取りだします。 

•ブザ-がなり、 r できあがり J の！:程パ-び 
巧巧したらげ硝)キーを巧し、すぐにを地 


を取0だします。 

•バンクースはみちにある矢 ED (ゆるむ）の 
方向に回しで取0だしで < ださい， 



〇 a 涵プラグを巧きまず。 


•巧源フラグをしっかり 
持つで、コン它ントか 
らおいで < ださい。 



=©= 


を巧ヴ <0 

生地ブくりの使巧方法 赢豁进3<。 







































































































( g ) フランスパン s 



♦; 




好巧 272 kcal 

4旧分 


水 

180 ml 

3巧访 

200 g 

巧力巧 

eog 

め ffi 

4 g 大 14 

巧 

4 g か 1 

マー 方リン 

5 g 

レモンホ 

か々 

ドライイースト 

. 2 •化 B 1, 


X 巧ち紛は、強力がをお使い < ださい。 


7 マー巧リンをめったボウル 
にち化を取0だし、ラップ 
をしで約 28 での巧巧で 30 
巧休ませます。 



^ 寺のひらで捏くたたいで刃 
^ ス巧きをした生地をスクツ 
パーで4等分します， 

が巧を宿めないよラに手の 
めます。 


かたくしぼつためれぶきん 
*ブ をかけで 20 〜 30 巧かませ 
ます。 


ひらでやさしくかだ 


I ないよラに 




4 生地ををのひらで居くたた 
いでだ円おにのばします。 
字前から両寺でかしすつ. 
<る<る壁いで酱ぎ按わ0 
をしつか0つまみます。 



クッキングシートを爱 I いた 
ー オーフン皿にききおねりを 
下にしで並べます。 



色れ たく しぽっためれぶきん 
W をか化室邁で巧 60 分ゆっ 
くり発持させます， 

巧2ちになったら OK 

客いま節はお 28 でをなで 
るよラに発爲させます。 



生巧づくり。 

まブくりメニ：1-(ドライイ-スト) 


まブくりメニユニ（ドライイースト) 


4 カミソリでななめに 3 〜 
4mm の深さののれ目を 3 
本入れます， 


^ お200でに予熱した才ーフ 
^ ンにを地を入れ、オーブン 
内とを地じたつぶりと巧の 
きをし' 班〜 35 がさきます。 


がき 上びつたら巧の上に畳 


' し、でなまします. 



• 强糖やミ由脂がみな<で巧みやすいを地なので、できるだけやさしく扱いまず。 

• 巧ス巧きは、まのひらでたたく程度にしでガスを巧きずぎないよラにします。 

• お度は時間をかけでゆっくりおこないます.温度び富いとを地びだれで扱いにくくなりまず。 


^チーズフランス@ 



み ィこ;!- ■， 7 
巧巧 249 lccal 

巧 

6 粗分 


水 

180 ml 


巧力が 

200 g 


巧刀 W 

80 g 


が巧 

4 g 大 Vi 


巧 

4 g ル 1 

1 

マー ガリン 

6 g 

I 

レモンホ 

か々 

1 

ドライイースト 

2.1 g B 1 

1 

ビザ巧チーズ 

. 12 Og 

1 


X 巧ち巧は、強力粉をお使いください。 


7 フランスパンの 1 〜 6 まで 
同様の巧業をおこなつで< 
ださい。を地は6導巧にし 
まず。 


〇 カミソリで巧巧に 5mm 程の 
C 深さの切れ g を入れ、チー 
スをのせます。 


<5 約200でに予骑した才ーブ 
ンに倒隨入れ生地とォー 
：7> 内に贼たっぶり巧き、 
20 〜 25 巧おぎます。 



5ミま化の互下とち下を巧巧に向けで巧 0. 

ま苗からをさ这み、西巧をとびらせまず， 


=©= 






































































X 巧ろがは、強力がをおないください。 


7 巧ち粉を弦くふった台の上 
にを地を巧0だしまず。生 
地を程く丸め面しで、スクツ 
バーで12寄巧します。 


Q 〇 〇 


つ 生地の表面をおらせるよラ 
^ にかめまず。このとさ、を 
地が底まないよラにやさし 
くなめます。 



生のをいためないよクに 


みめでネI 


つれたく しぼっためれぶきん 
づ をかけで約10お休ませます。 





4 ない生地をころびしで円す 
いおにしまず。約5巧化ま 
せたを、めん巧で〇すくの 
ばしでしすくおにします。 




C クッキンブシートを巧いた 
〇 3-ブン皿に、をきおねり 
を下にしで並べます。 


顧 



まブくりメニュー（ドライイースト) 
























































《なち粉は' 強力が をお梗いください。 _ 

7 巧ちがを程くふった台の上 ^ 生地の巧面をおらせるよう 

にち地を取りだします。を ^ にみめます.このとき、生 
地を轻くれめ直しで、スクッ 地が價まないよラにやさし 

パーで10容がします。 く沉めまず。 


Q かたくしぼつためれぶきん 
をかけで巧20分休ませま 
す。 



Q 〇 Q 



4 を地を超<なめ直しクッキ 
ン グシー トを敷いたオーブ 
ン曲に閉じ□を下にしで巧 
ベます。 

巧を枚き32〜35でに保つ 
たすーフンで30〜40分発 
瞬させます。 



2〜 2.5 话にふくらんだら OK 


心 才ーブンから取りだしは 
^ さみで十すじは)り化みを入 
れます. 



萨)易 oy 

i /© 〇 q \ 


C 1孤〜1撕でに予熱した才一 
〇 ブンで10〜15分巧まます。 

：!まき上びったら網の上に垣 
いでちまします。 


マ で み 




@ド-ナツ S 



巧お 178kcdl 


水 

140ml 

巧 （M サイブ》 

側 

巧力巧 

280g 

巧巧 

28g 

巧 

4g 

マーガ y ン 

40g 

スキムミルク 

6g 

ドライイースト 

4.8g 

巧》糖 

巧 ■ 

* .け-泣 

、 mm 


太 3V4 
か1 

大1 
A2 


※巧ちがは、強力巧をお使いください。 . 


巧ちがを挺くふった台の上 
じを化を取りだします。を 
化をめん径で巧 5 mm の屋 
さになるまでのまします。 


^ 巧括 J に程<巧ちがをふつた 
ム ド-ナツおで雖きしまず。 




〇 クッキングシートを敷いた 
^ 才ーブンのに化べ32〜35で 
じ巧った才ーブンで30〜40 
せ駕度させます。 

2〜 2.5 巧にふ < らんだら 0 K 



4 160〜170でに親した探け 
巧の中に1個すつ静かに入 
れ、を化びキツネをになる 
まで揚げます。 


こんび0と 



V ) D 介 

なのおおは生做の巧りを入れで' すぐ巧いで<るのび进活です. 


5 


ミ由をよくのり、が牌悟をふ 
りかけでは上げまず。 




を巧ブ< り 


































































クロワッサン s 



な巧 


水 

150ml 

# (M サイス） 

25日 

巧で巧 

180g 

巧力が 

lOOg 

技《 

16g 

巧 

4g 

マーガ y ン 

20g 

スキムミルク 

6g 

ドライイースト 

6.3 日 

巧り夕一り cmft に巧る） 

lOOg 

巧力が 

20g 

とさが 

L 側 



大2 
か1 

大 t 
B 3 


X巧ちがは、強力?分をお使いください。 


' パンケースから取りだした 
を地をなめ直し、ラップを 
しでぶ蔵座で巧30分化ま 
せまず。 


〇 巧り込み巧/ S 夕一に巧力が 
^ をふるつで加え、よくもみ 
应5が度庫に A れでおきまず。 

访巧よ < をみ込みまず. 


つ 1 の生巧をお 35cm X极 25cm 
^ の長ち形にのぱします。 




生地ヴぺ夕つく巧台は、 
巧ち樹をしまず， 



4 2 のバターを拽指大につまみ、のばした生地の 2 /3のおかこ霉間 
脚こ伽ます。 

!巧一がの つで しぶいン 3 の部巧を巧ります。巧にパターびの つ 
でいる！/3の部巧を巧り重ね、3つがりにします。 

ラ、ジブに包みち商®で30巧な上なやします。 


^ 居の狭い方が手前になるよ 
^ ラに星きます。 

めん巧で生地をのばし，が 
35cmx お 25cm の長ちお 
にします， 


バターは巧一においでネ！ 


麵麵 參 




>■ — '慰 


まブくりメニュ ー（ ドライイースト) 


6 


のばした生 i 田を 4 と同がじ 
3つがり[こし、ラップをし 
でを厨面で30巧な上化ま 
せます。 

5 〜 6 をちラー回くりおし 
ます。鄉宙をのI巧ときは' 
必す幅の狭い方び寺前にな 
るよラに涅きます，） 



ブ 


巧巧にちやした生地を 52cm 
X 22cm のできるだけきれい 
な長方あじのばします。 

生地びやわらかくな0ずぎ 
たおさはラップをしでち庶 
庵で20〜30か化ませ再び 
のばします。 


8 


巧ちおの長いのにおから 4cm 
間隔でのれ目をいれます。 
上下ののの切れ目をひとつす 
つすらしで結ヴニ等狙云ちお 
になるよラに分おします。 



T 

22 cm 

i 

0 

1 

m 


こ- 52 cm - ^ 


〇= 巧 

ヴり 込; 


おの固のに 1cm のの 
込みを入れ、面猫を在ち 
にひっぱ0なびら基き始め 
ます。 


7/7 細い方を巧くひつばりなが 
IU らをぎます。 



12 


とぎがをめ0、巧210でに 
予熟した才ーブンで10〜 
巧分焼きます. 


とを聞をめつで 
すー ブンへ 



7 7 クッキンブシートをおいた 
/ / 才ーブン皿に化べ、忍のぎ 
をします。 

約25でで60分間発爵させ 
ます々 

2〜 2.5 巧にふくらんだら 0K 















































み 

18cm ケーキ型1坦巧 I 


140ml 


25g 

ンぶほ 

280日 


2的 

大314 

4g 

ル 1 

40g 


色 g 

大 1 

、ん跑 

A 2 


スイートロール ra 



做山] 


'巧巧 


が砂巧とよ<といたが白•レ 

レーブン 


モンホをねば0ザでるまで混 

ドレンチエリ- 

が》巧1 

609 

だまず.（レモン汁びない旧合 

アイシング 

巧 e j 

17 g ン2庙 

は、巧の巧と巧白のみでちア 

とを巧 

、レモンホ1 

み々 , 

イシンクびでぎます。） 


な巧 



X巧ち紛は、強たがをお巧い< ださい。 


7 巧ち巧を巧くふった台の上にを地を取りだしまず.のびが惡い ごジ字 前からをき込み、をき終 

ときはかし化ませでください。めん巧でお 40cm X巧 24cm の ねりをしっかり巧じまず。 

長方おじのばしまず。この上にをき援ねりになるちを 4cm 巧 
しでシナモン.ブラニコー糖.レーズンを巧一にちらします。 



巧 約 4cm すつ6等おし、サ 巧のきをし32〜3巳でにおっ に铸き 上がったら型からだし 

ラタ巧をめったクーキ型にた才ーブンで30〜40分発 <|«ス で巧まし、アイシングをか 
なべます。 段させます。 けでドレンチエリーを節 i り 



乂 2 S 

太大 ^ 

為 iggg 



’巧ち巧を程くふつた台の上 
に生地を取りだします。生 
地をスケッバーで10等分し 
で巧くなめ、かたくしぽつ 
ためれぶぎんをかけで巧15 
巧休ませます。 


5 


玉ねぎをノXターで妙め、ひ 
を巧-ゆで巧を如えます。 
普雨•グリーンピースを加 
之でさらにがめ、垣.こしよ 
ラで巧をととのそます。 


3 


貿はちめたら、10等分しで 
れめでおさます， 




〇 < 

lj 0 © C 


4 


生地をめん倭で、だ円おに 
のばします. 

3 の具をのせ、ふちに水を 
つけでしっかり閉じます， 


5 



クッキンクシートを巧いた 
才ーフン曲に 4 をがぺます。 

巧の含をしで32〜35でに 
保った才ーフンで、30~ 
40巧ち持させます。 

2〜 2.5 度にぶくらんだら 0K 



6 


約170でに親した斌でキツ 
ネ色になるまで援(ブます。 


キツネをに 

こんが*9と 



—( ドライイースト) 


まづくりメニニ 


を地ブくり 




r 10¢ 

180ml 

280g 

16g 

4g 

15g 

6 g 

、 ん的 

因巧 

大 2 
か1 

大1 
A2 ‘ 



* lOOg 
150g 
10 Og 
30g 
aog 
25g 

mm 

、扇 ■ 

ル1巧 
2 « 



























































メロンパン 固 



ぶ灯 

(D バターをクリームだじね 0. め《をルしずつ抑まな 
がらよ<おせまず • 

泛)白っぼ<なったら、》•バニラエツむンスを如えよ 
<活ぜまず. 

⑤さわせでふるった*で粉とぺーキングパウダーを A 
れ巧ぜまず.ラップに<るんで巧田庙で約20なが 
ませます. 



巧巧 302kcal 

12旧巧 

OSD 





水 

140ml 


货 （M サイズ） 

25g 

Vi IS 

強力が 

280g 


巧巧 

28g 

大3ン2 

m 

4g 

か1 

マー刃リン 

40g 


スキム5ルク 

6g 

大 1 
A2 

ドライイースト 

. 4.8g 

なロジが岂切 R 

パター 

100g 


ゆ K 

80g 


巧 （M サイス） 

50g 

1旧 

バニラエツたンス 

か々 


力** 

、ベーキングパウダー 

230g 

3.20 

か1 

グラニユー《 

t 麵漏 



JKS 力巧とベーキングバウダーは合わせでふるいまず • 


X巧ち巧は、なて)紛をお使い< ださい • 


7 巧ちがを程くぶXつた台の上 
にを地を取0だします。ま 
地を12寄分しでなめ、か 
たくしぼつためれぶきんを 
かけで10〜15分化ませます。 


ヴメ □ンバンの巧を12等分 
^ にれめます。 

ラッブの上じのせ、まの平 
で巧し直径巧 12cm の大ぎ 
さにの <ずしまず。 


〇1 の生化を程く寺の平でつ 
^ ぶしてれめ直します.れめ 
直したち地を 2 の巧で原の 
部分を残しで包みます。 
ラップごと寺に持って包む 
とまれいに呂めます. 




ラップ 



^ クッキングシートを巧いた 
〇 才ーブン皿:: 4 を曲べまず。 

巧のきをしで32〜35でに 
おつた才ーブンで、30〜 
40お巧度させます。 

1孤〜1撕でに予謀した才- 
3^で10~15能きまず。 


ヴラニ:!一巧を 
まぶしでネI 


まブくりメニユ ー( ドライイースト) 


@をんパン 





め; 




巧 _ 巧 _ 168kcai 

' に個分 


ザ 

140ml 

巧 <M サイス） 

25g 州固 

な力巧 

280g 

巧《 

28g 大 31/S 

巧 

4g ル1 

マー方ソン 

40g 

スキム5ルク 

6g 大1 

ドライイースト 

4.8g A 2 

あん 

30 Og 

けしの巧 

か々 

とさか 

. 2 站 ン 2 旧 


X巧ちがは、強力がをお巧い< ださい。 


’ 巧ちがを居くふった台の上 
に生地を取りだします。生 
地を居く力ぶ瘤しで、スケツ 
パーで12等がこします。 



〇 〇 〇 


^ 生地の表面をおらせるよラ 
になめます.このとき、生 
地び爲まないよラにやさし 
くれめます。 


つれに く しぼっためれぶまん 
一 をかけ 


)、けで巧20おがませます。 




生のをいためないよラに 


4 めん偉でかくのばし、あん 
)1 


' を包みます。 



^ クッキングシートを教いた 
ー オーブン皿に、留!じ□を下 
にしで®ぺます。 

巧を巧き32〜35でに巧つ 
た才ーブンで 30-40 巧発 
巧させます。 

2〜 2.5 巧にふくらんだら 0K 



^ とき卵をめり、けしの実を 
一つけ、 180〜190でに予な 
した才ーフンで10〜巧分焼 
ぎます。 







































































@ 胚芽パン 




X 巧ち粉は、強でがをお使い< ださい。 


7 巧ちがを居くふった台の上 〇 ち化を运く力/め、かたくし 〇 生地をめんほで巧!長くのば 

にち i 巧を取りだします。生 巳 ぼっためれぶきんをかけで しまず。 

1® を挖く丸め直しでスクツ 約15分化ませまず。 

パーで2寄みします。 



4 生地を縱長に置いで、寺前 
からきいでいきます。きき 
おね0をつまみます。 



^ クッキンブシートを啟し、た 
^ 才ーブン m に化べで巧のき 
をします. 

32〜35でにおつた牙ーフ 
ンで巧40巧発度させます。 



C カミソリで巧屏を投え;■こを 
W 地にななめののれ目を5〜 
6本入れます。 

約220でに予親した才ーフ 
ンで 25-30 分烧ぎまず。 




寺ブくりメニュ ー（ ドライイースト) 


@ピザ 


片業{拙尚 ■ 
I 30か I 





mm 


% 


巧ながぶ良う 


2没巧 ' 


水 

180 ml 

巧方巧 

280日 

が巧 

的 大1 

巧 

4g か1 

マー ガリン 

1己 g 

スキムちルク 

的- 大1 

ドライイースト 

«» 

‘ 4 ぶ白 A2 J 

ビザ ソース 

'140g ， 

玉ねぎ <巧の 0) 

200g や 1 旧 

ピーマン（11巧0) 

60g 2巧 

7ッシュルーム（薄 ffl り） 

60g 

サラ S ソーたー ジ(巧の 0) 

80g 

ビヴ用チーブ 

2000 i 


X 巧ちがは、な力がをお使いくださし、。 


巧ちがを巧<ふった台の上 
に生地を取0だします。を 
地を軽く丸め直しで2尊分 
しまず。 



つれた < しぼっためれぶきん 
C をかけで巧159休ませま 
す。 



〇 クッキンヴシートの上にを 
^ 地をのせ、めん巧で直径 
25 cm にのばします。 


り 


4 のばした生地 I 
巧をあけまず, 



对ークで 


^ クッキンブシートごとオー 
W ブン皿に巧しまず。ピザ 
ソースをめり、具を巧一に 
のせます。 


P ピザ巧チーブをのせます。 
一 ，撕〜 200. C じテ親しに才一 
フンで約 20 巧、 周囲がキ 
ツネ色にな0、チーズがと 
けるまで巧さまず。 



生地ブ< り 










































































感チ-ズスティック聞 



@ メニュ-阳7 @ 


がが_ _74^ 

f 16 本巧 

水 

180 ml 

巧方が 

280 g 

巧 

4 g か 1 

マーガリン 

5 g 

スキムミルク 

6 g 大 1 

ドライイースト 

4.8 g A 2 

巧チース 

lOg 

とさ货 

、 25 g ン 2 巧， 


7 巧ちがを居くふった台の上 
にを巧を取りだします。を 
地を程 <? W 6 直しで' スクツ 
バーで16等分しまず， 


〇 ち化の表面を張らせるよラ 
^ にかめまず。このとさ、生 
地び傷まないよラに、やさ 
しく丸めます。 


Q かたくしぽつためれぶきん 
I ブ をかけでお15分休ませま 
ず。 



4 両寺でころがしながら約 
25 cmcDM さにのばします。 



S クッキンブシートを巧いた 
才ーブンのじがぺ、巧巧き 
をします。 

が)30での場所で30〜40巧 
発度させます。 



片 とき卵をめり、巧チースを 
U ふりまず。 

200〜210でに子おした才一 
で巧〜20み巧きます。 




10 晒巧 


ベーグル 閣罰 



X 巧ちがは、強力がをお使い<ださい • 


% だ ：!- IS 7 @ 


材 巧 nskcal 


水 

巧力悅 

め《 

巧 

サラダ巧 
ドライイースト 



巧ちがを居くふった台の上 
に生地を取りだします。生 
地を居< なめ直しで、10 
等巧します。 


2 



を地の表面を張らせるよラ 
に丸めます.このとき、生 
i 夜び傷まないよラにやさし 
くれめます。 


3 


Q 〇 〇 



を化をいためないよ5じ 
なめでネ！ 


則こ指を差し撫 
巧をあけます。 

み 


指を2本入れでくるくる回 
します。 


発度すると巧はルさくなる 
ので大きめにあけます。 


巧 


4 


巧をあ I ザ 

1個かすつ扭ったクッキン 
ブシートの上(このせます， 


5 



巧おした漏にクッキンヴシー 
卜ごとを地を A れます。 
クッキングシートがはがれ 
たらすくいだします。 
あまり摸い時間ゆでると巧 
き上びつたときに、しわし 
わになります。 


6 


クッキンブシートを教いた 
オーブン皿になぺます。 

約210でに予窺した才ーブ 
ンでお110かおきます， 


めれぶきんをかけ巧15巧 
発爲させます。 




寺ブくりメニュー（ドライイースト) 



llsf 



























































r —^ 


ワンポイントアド /X イズ) - 

• 天燃挂母のを地はイーストを地と比べでベタつきやすし、ので、ま草くやさしく扱しほす。 

巧おするときなど生地がのびじくいときはムリにのばそラとせす、化ませなびらのばし 
で < ださい。 

•巧度巧 ■ お割-なめ-巧おの巧業をおこなつでいるとさにち扳つでいないを地にはめれ 
ぷ、‘まんをかけで巧巧をおいでください。を化がを巧すると、巧おしにくかつたり、を地 
の巧びさけで見た目びおし懈き上がりになります. 

• 巧お発爲の温度はフランスバン生地で28で、それよ m の生地は30でをめやすにします， 
高くな0すぎるとを巧びだれるのでご注をください。 



テ - ブル□-ル麗 



み 


な的まがけ 


巧巧 99kcal 

r 。旧か 

水 

160ml 

を《 

24g 

巧力が 

280g 

歧《 

じ白 大1*イ 

巧 

4g か1 

ショートニング 

、 7Q 


巧ちがは、強力粉をお度い<ださい。 


7 巧ち紛を程くみった台の上 
じを地を巧りだします。生 
地を超くなめ直しで、スケッ 
バーで12寄分じします。 


^ 生地の表面を 
^ じみめます。 


を面を張らせるよラ 
このとき、ち 
地び底まないようにやさし 
くみめます. 


〇 かたくしぼつためれぶきん 
^ をかけで巧20分化ませま 
ず。 



Q 〇 〇 




を!皮巧いためないよラに 




を化ヴ <0 

きづくりメニ：1-(天然酵母) を種のつく 0ちは P.60 をご K ください • 


を地ブくり 




寺ブくりメニュ ー（ 天が酵母) 


4 生地をれめ直し、クッキング 
シートを截いた才ーブン皿に 
段!じ□を下にしでなベまず。 
森を枚ぎ30での揚所でお 
60がな瞬させます。 

巧2宿になったら OK 


与才 ーブンから取りだし、力 
ー ミソリで中巧に 5 mm 程の 
深さののれ目を入れ、森吹 
ぎをします。 




P 約200でにホ熱したオーブ 
ー ンで10〜巧能きます， 


で でみ 

ly i - \ 


(©かいパン 圆 

トブル O - Jl /® 生地を巧つで、]□ン 
としたかし、バンには上げまず。テーブル 
□-ルと王地は同じですび、巧と巧身の 
割りさいが変わると□当たりがかねつで 
きます， 



' な的生18ブ< り 


み 


巧料 591kcal 

f 2 旧 分 

水 

160ml 


24g 

巧力が 

280g 

が 

12g 大い/ i 

巧 

4g ル 1 

シヨートニンク 

. 7g . 


《巧ち粉は、強力巧をお使いください。 


巧ちがを程くふつた台の上 
じ生®を取0だします。を 
地を巧<沉めなおしで、ス 
ケツパーで2等分じします， 



〇 テーブル□-ルの 2 〜 4 ま 
^ で同巧の作業をおこなつで 
<ださし、。 

q 力乏ソリで十ぎに切れ目を 
W 入れ.爲のきをします。 



4 巧200でじず熱した才ーフ 
ンで20〜25巧烧ぎます。 


マ でみ 




生地ブ <0 

































































明がポテトパン閣 

巧太号ポテトサラダを申に入れた一□サイスの 
ノ X ンです，テーブル□-ルと同じ空地を性いまず.， 



@ ミ"け泡ブ <0 @ 


巧巧 96 kcal 

、: •期;'‘. 

f 16旧巧 ' 

水 

I60nnl 


を《 

24g 


巧力巧 

280g 


が度 

12g 

大 1 ン2 

な 

4g 

か 1 

ショートニンク 

1 7g 


cm 



じゃがいち 

f 200g 


明义す 

50g 

1 巧 

マ3ネース 

20g 



度•こしよラ 巧 ■ 


むな更ぉ as ちた初ぶ巧 

CD じゃびいもに束びすっと A るまで 
ゆでまず.（または巧牙レンジで 
をびすっと A るまで班なする •） 

( D 巧太子は巧巧に®り目を；\れで巧ま. 

スフーンでさをこそけ取ります. 
③ゆでたじゃヴいちは巧いウちに 
めん1•などでつぶし.マヨネー 
スを扣えよく忍だまず. 

④⑤ cm 牙を孤えでよ < 湿げ'近 • 
こしよラで味をととのえます. 

⑥1讲《し.たわら型じしておきます. 


7 巧ちがを輕くぶ、つた台の上 
にを巧を取0だします。を 
化を程 <5lW6 直しで、スクッ 
/卜で16等分にします。 


〇 〇 〇 


^ テーブル □-ルの 2 〜 3 ま 
で同樣のが業をおこなつで 
<ださい。 

q 生巧をめん巧で、だ円おじの 
^ ばします。巧太子ポテトサラ 
ダを百んで、閔じめをしつか 
りつまみ、おをととのえます， 





4 クッキンヴシートを巧いた 
才ーブン AD じ巧じ□を下に 
しでなベます。 

疫のきをし、30での場所 
で巧60巧発挺させます。 

約2倍になったら OK 


S 力乏ソリでななめに2本のれ 
目を入れ、巧炊さをします。 


C 約200でじ予巧した才ーブ 
ロ ンで10叫2分焼きます。 


す で み 




_ /がノ 

0 @〇' 


か 


寺ブくりメニュー（天が酵恩) 


巧巧 


S 生がくり 


水 
生 a 
a 乃が 
挣« 


マー ガ U ン 
スキムミルク 
* くるみお 

チー プ 


Xミツクスコールがなつたら< るみを入れでください. 
X <るみは坦<ぞさみまず„ 



' 巧ちがを捏くふった台の上 
に生地を取りだします。を 
化を径画しで、スクツ 
バーで8等巧にしまず。 



Q 〇巧 


〇 生地のを面をおらせるよう 
^ になめます。このとき、生 
化が原まないようにやさし 
<丸めます， 



〇 かたくしぽつためれぶきん 
一^ をかけで約20か化ませま 
ず。 




ま助をいためないよラに 
れめでネ！ 


4 チースは8寄分にしでおき 
まず。生巧をめん巧でれく 
のばし' チースを呂みまず。 
巧じ□はしつかりつまみます。 



^ クッキングシートを巧いた 
^ 才ーフン nn に巧じ□を下に 
しで化べます 

巧のきをし、30での場所 
での60分発おさせます。 

約2巧になったら OK 


I 〇> 〇> m 
/ © <2) 〇\ 


^ 巧吹さをし、巧180でに予 
謀した才ーブンで12〜15 
お烧きます。 



r 8 f 

170ml 

24g 

280g 

12g 

4g 

15g 

' 50g 

目分， 

乂 11/5 
ル 1 

C 160g 

) 



































































纏)ベ-〕ン I ピ S 

タタ^ベ-〕ンェビの壬地を使つで、他の柩の 
フランス/ X ンをお巧0いただけます。 



B まがくり 


♦I 


巧巧 333kcal 

, 4 旧巧 、 

水 

生 a 

160ml 

18g 

巧力巧 

200日 

»力巧 

80g 

ゆ巧 

4g 大 Vi 

巧 

4g ル 1 

レモン汁 

、か々 ‘ 

€： な 


ベー"1、， 1 

いな 1 

こしよう 

し 加 J 


JK 巧ちがは、強力おをお博い<ださい。 


7 巧ちがを程くふった台の上 
にを地を取りだします。ち 
地を庭<力め直しで、スケツ 
パーで4等分にします。 



〇 〇 〇 


^ 生地の表面をおらせるよラ 
じみめます。このとき、生 
地び僚まないよラにやさし 
<なめます. 


〇 かたくしぼつためれぶきん 
W をかけで約20か化ませま 
す。 




生地をいためないようじ 
かめでネI 


4 を化をおでがしでだ円おに 
のばし、横に涅さます。生 
地を上から巻ま込んでころ 
びし、 15cm くらいの長さ 
の巧がにします。 



C わ、た< しぼつためれぶ\きん 
^ をかけで巧5がおきまず。 



C めん宿でお巧びベーコンの 
〇 大きさより 1cm すつ大き 
くなるよう[こ化ばしまず。 




まブくりメニュ ー（ 天な酵畳) 


7 中央にベーコンをのせでこ 
しよラをふり、上下を巧り 
ちわせでしつかりつまんで 
巧じます。ころがしでおを 
ととのえまず。 


た^づ ） 


^ クッキンブシートを巧いた 
W 才ーブンのに閉じ□を下に 
しで化べます。巧のきをし、 
28での場所で巧60分発な 
させます。 

巧2宿になったら OK 


〇 はさみで深く fc 日り込^入れ' 
^ 在る交互にぉ〇巧けます。 



//7 巧200でに予熟した才ーブンに生地を入れ、生地と才ーブン巧に 
/4/巧をたつぷりとのき、15〜20分巧きます. 

T でみ 



泌 















































まブくりメニュー（天然度母) 


ピ-ナツツイスト@ 

夕ピ-ナツツイストのま地を使つで，バタ_ 

□— ル.ドーナツ.スイートロール • メ〇 
ンバン-あんバンびおだりいただけまず， 



み 細《おけく 0 
な巧 323 


み 


水 

120 ml 


m < M サイス） 

側 

ン 2 旧 

ま a 

24 g 


巧で巧 

280 g 


妙な 

2的 

大 3 ン a 

巧 

4 g 

ル1 

マー巧リン 

40 g 


スキムミルク 

巧 かが 51 ^% 

、的 

大1 

巧乂〇ピーナツ/スター 

C 60 g 


とを卵 

C 25 g 

ン2旧 


X 巧ちがは、強た粉をお使い< ださい。 


' 巧ちがを捏くふつに台の上 
に生地を取りだします。を 
i 扭を控<狐直しで、スクッ 
パーで6奪おにします。 

教 

〇 〇 〇 


〇 を地の表面を張らせるよう 
^ になめます。このとき、を 
地び傷まないよラにやさし 
く力/めます。 



いためないよ5じ 
かめでネ！ 


n かたくしぼっためれぶぎん 
をかけで約20分化ませまず。 




4 生巧を指で巧してだ円おじのば 
し.挺に匿ぎます。生跑を上か 
ら巧さ这んでころびし、择がに 
しまず。かたくしぼっためれぶ 
きんをかけで舒5巧おぎます. 

巧2宿になったら OK 


/ r めん巧でが 5 cm X 该 25 cm 
一の 大きさにのばし、巧にお 
きまず。 


^ ふちから 1 cm 残しで巧 A 
U りビーナツバターをめりま 
ず.上下を巧りさねせで 
しつかりつまんで巧じ、こ 
ろびして赋ととのえます. 



< 111 > 


フち測 2 cm くらい残しでお 
ゾ に切)り巧し、のり□を上に 
しで、ねじりなびら合わせ 
でいさまず。 



S クッキングシートを巧し、た 
才ーブン皿に並べます。巧 
のきをし、30での場所で 
巧60分発度させます。 

巧2をになつたら OK 


に！ とき卵をめり.約180でに 
とブ チ,珥した才ーブンで15〜 
20巧焼さます。 




盛 


生地づくり 

生巧づくりと保存についで 


•この料理集ながの生巧を作るには 

巿販のパンの本などを参考にしでを地を作ることちでさます。その場ちはル麦がの墨 
で250〜 280 g の轟囲でを地をおつくりいただけます。かなすきてち、多すきでち生 
地はよくでぎません。 


>をったを袍の保存方ま 

でさ上びったをすぐ宗ったを地を輕くなめなおし、 

2歪のポリ袋に入れ、□をしっかりしばりぶ感座に 
入れでください。 

使ラときは寺のひらで程くつぶし、まるめなおしで 
から使います。 

(保ちは12時間まで） 


2歪のポリ巧に 

入れでネ！ 



•作った生地を使って朝に焼きたでのパンを食べるには 


巧おしたあと巧めに〇〜30巧）におおさせでか 
らバットに並ペラッブをしでち巧します。凍つ 
たものはピニール巧にまとめで巧奋できます. 

巧くときは30〜35でで瞬凍しでからとさがをめつ 
で、170で〜200でに矛熟した才ーブンで焼き 
ます， 



平らにのま‘したを地をラップで国んで;を凍します。 

括くとぎはおずしないで質をのせ、180 C 〜 
200’ C じチ熟した才ーブンで約15分超巧きます。 



盛 



























































ねり•発酵•烧きの使用方法 

8ねり -9 巧お • 10巧き 


■ バンケースの取りだしからメニューおびまでは、 P .1 3〜化の1〜7と同じま願で 
おこなっで < ださい。 

Xねり-発度を速続しでおこなラ巧さは口を化ブくり」をお度いください。 

が8ねり J、 「9発削ではパン焼き上びりをなど、本化び涅まっでいるが殺では、化のメニューと 
同樣にに: 01] び表示されスタートができません。 

また室温び高いとぎなど [8 ねり J をおこなったをに [9 発度_!をスタートすると [E:01] が表示さ 
れる場含びありまず。この语さはふたを閒け、バンブースを取りだし本がをしばらく巧垣しで、 
[E:01] が消えでから再スタートしでくださし、 


;:01についで （ P .74 をご li くだちい。） 


面巧の活度ヴパンの発度温度を超をでいるお含は [E:01] がま示され、スタートできません。 

•X 巧ねり J• 巧党度 J • リ0烧引専用〕ースはタイマー它ットができません。 

ぷきコースとを、がの至で 280g む上のが巧は A れないでくださし、。 



•8 ねり ：ねり工程のみをおこないます。ねり時間は1か筆位で5〜20分まで設定できまず。 
(初朋恆は5分です。） 

fi 扣ね0 :ねりが倍り[■できあびり J の工程バーが点滅しでいるがおでタイマーキーを巧すと、 

1巧単位で1〜5分まで追如ねりびでさまず。 

この追抓ねりはスタート時にがさねせをせすにすぐ連続ねりをおこないまず。 

がねり j + r 追沉ねり J の時曲が30巧を理えるとち扣ねりはできません。 

SK 連巧ね0時面が30巧を巧えた場ちは、30分在《本化を化ませでから巧スタート 
しで < ださい。 

Xがに巧しで水の罰さが50%ホ巧のかたい生地はねらないでください。 

(強力が 280g になしで、水巧のミ計は 140m 似上じしでください，） 

X ノ Xンを地が列の生地はねらないでください. 


•9 発巧 ：発ち工程のみをおこないます。発爵時 
巧は5巧里ので5巧〜2時間まで設定で 
ままず，け刀期语は30巧です。） 


Xパン生地の発度む列[こ使わないでくださし、 


•10 巧き： おき工程のみをおこないます。焼き時 
剧は5分おので5せ〜1時間40巧まで設 
定できます。（巧巧植は5巧です。） 

ノ X ンとケーキを巧く場さでそれぞれ 
焼き色を逛ぺまず。 
f ふつう J ……パンにあした爲き邁度 
(■ラずめ J ……クーキに涵した巧き還度 


Xバン-ケーキが州まなかなしでください。 
X空烧きはしないでください。 


ねり10分を18ミずる巧さ 。 X [9 発跨 H 1 0操き j ち同樣でず。 


7 メニュー番言を設定します。 ^時間をお定します。 

•メニューキーで巧ねり J を選おします。 •タイマーキーでねり時間を 10 かこ設定します。 



ねり•発度-焼さの使巧ちを 


お 説 


ィ d [生巧を 
f 取りだします。 


5 體 llr を 


• ® キーを巧ずとねりが 
始まりまず. 


•r ねり J の；]:程パ-が点滅 
にかわりまず。 


每) 




• ブヴ-がなり > 巧きあびり j の工程 
/ 卜が再ぶしたら (I 抑 ) キーを巧し、 
すぐに生巧をおりだします， 

•パンケースはふちにある矢の 
(ゆるむ)のち向に◎しで取り 
だしでください。 


•潭源ブラグをしっかり持っ 
で、コンじントから抜いで 
<ださい。 


n. m 
u- lU 

5* ッ 4 


かン 

Osms> 




\ 包因り D1/8 旧あたりのカロリー巧巧 1 

になつています。 I 



シナモン□ール 
ホテルブレッド 


K おホ那1 

I 45分 J 



巧巧 


がお《 1 

60g 

舶 

，7g Vzm 

L レモンホ 1 

か々 j 


粉巧巧とぶ<といた巧白•レ 
モン汁をねばりがでるまでを 
だます，（レモン汁ヴない巧さ 
は.坊の巧と巧白のみでちア 
イシングがでさまず •） 


I たュ -18 9 • 10 


シナモン □— ル 236kcal 
ホテルブレッド1的 kcal 


巧巧 



水 

140 ml 


» (M サイ;0 

2 Sg 


巧巧が 

280 g 



2的 

大 3’/^ 

巧 

4 g 

か 1 

マ—ガリン 

40 g 


スキムちルク 

6 g 

大 1 

A 2 , 

ドライイースト 

' 4.8 g 

む丰 

シナモン 1 

r 3 g 

大ン〇 

グラニユ ー K 1 

1 36 g 

*3 J 


X巧ち粉は、強力がをお淀いください， 


Xシナモンロールとホテルブレツドは生地の巧■は 
巧恩でずび、ホテルフレツドではフイリンヴ•ア 
イシンヴは便いません。 


7 生地の巧巧をパンケースじ入 
れ、メ ニコーキーで 口ま地ブ 


〇ブ ザーびなりを巧3 くりメ 


く 0J を落び、タイ7—キーで 
発度時間を45巧に設ましでス 
タートキーを押します。 


二： L-m] したら' 取消キー 
をがしで生地を助りだします. 


ソ f 間じ□を上にし、めん優で 


お 40cm X 巧 20cm の長方 
おにのばします。 


IXホテルブレツドのなさは 6 へ) 




タイマ - ay W が M が y 


〇 をが J をなめ直し、かたくし 
ぼつためれぶきんをかけで 


15〜20がなませます。 





生班びぺ夕つ <* 含は、 
巧ち巧をします。 




=@- 
















































^ 生のをな長に芭さ.ききちわりじなるちを 4 cm 残しで 
W / よ<を怯たシナモン.ブラ ニコー 留をほ一じちらします。 



A ま両からさき边み，ききおわりをしっか0巧じます： 
〇 居くころびしでおをととのえ、ま化を4巧がじの0ま 
す’ (テグスをが前るとのり□びきれいになります。， 



X ホテルブレツドの塌さ 


打ち巧を坛<ふったおの 
上に生地を巧0だします， 
生把をち < なめ垣しで，ス 
クツバーで4寒分します， 


を化をなめ直し、かた 
くしぼっためれぶきん 
をかけで15〜20巧化 
ませます. 



メニューキ—で巧発的 J を巧び、タイマ—キ—でな 
〇 度時間を50分に設定しでスタートキーを巧します， 
をが!の涅度や室渴、巧》によつでを発度が胶はか 
ねつできます。轻おび足りないよラでしたら.を 
う一度メ ニコー キーで巧発勘を巧び、時巧を扭定 
しでスタートさせます=発技がなんでいるよラで 
したらおおキーを巧し.発摄をやめます. 





ねり•お酵•おさの使巧ちを寺ブくりメニュー 


9 


バンクースのふちから 
2 cm 下 < らいまで生地 
がふくらんだら巧をに 
入0まず。 


でンポイントアドパイス h っ 

ひとつにみめたち巧の《舍 


• 巧をに入る®のま地の义きさのめやすは？ 



らんだを腐をに A り 
まず， 


7/7 メ ニコ- キ-で「10傍ぎ J 、 居さをキーで r ふつ 
/ t / ラ J をおび.タイマーキーでなま時晒を45巧に 
巧定しでスタートキーを巧しまず. 



II 


7クバ ンをおの上にまき、あらおびおれたらアイシ 
/ご ングをかけます。妳テルブレツドはアイシング 
を怔いません，） 



シナモン□—ル ホテルブレッド 



生種おこし 


■巧 種-生種についで 


天然度買を使った貪パンやパン生地を巧るには、元種（Xりから巧った生種が2)を使います。 
元種からを種を作る巧業を r を a をおこず J といい、エムブーホームベーカリーでは r 生種お 
こし J メニューでおこないます。 


( XI )巧《(をとだね)とは… 

•天巧の霞物から培養された资母で、を巧 
した摄拉げになつでいます。 

• 5種は段母び休眠しでいる状族なのでそ 
のままでは度えません。 


(5«2)生《(なまだね)とは"- 

•?£巧を水にとかしで、巧分猪畏させたちの 
です。このが腹でバンブくりに使います。 


エムケーホームぺーカリーでを巧ずる元 S についで 

■ 函が（発巧力）び安定しでいる f ホシノ天が巧巧バン SJ をお使いください。 
X r ホシノ天が爵每パン Hi 凶がの天が度母は巧ラことびできません。 


ホシノ天然酵母パン種 （ 種)の入寺巧 
r ホシノ天な度齿バン « J 50 gx 巳巧 A り 

参ホシノ天が爵西活に曲ずるお巧いさわせは 
(育)ホシノ天が毋固ノ X ン巧お客ほご巧なお □ 
TEL .042 (737) 7825 
受巧時閣9:00〜17:00は•日を巧く） 

■巧なをな束]»八ンス 
TOKYU HANDS INC. 

巧谷届-巧沼巧-巧巧店-化千住店-二子玉 W 巧- 
倚お巧•川崎店-の旧店-度巧ち-化を裙店¬ 
な 板巧- =宮巧-谷ち居巧 ■ 备ち屋 ANNEX ほ- 
広居店-ホし巧店 

X — 苗お取〇奇せとなる巧をびあります， 
http ソ / www . to か u - hands.cojp 

X お田0ない巧の■后 a 客、ホームぺージアドレスは 
サちなく SE になることびち0まずのでご了承<だ 
さし、， 


■戸肅巧《巧なさを 

f ママのま巧りパン*さ A/J 
フリーダイヤル函0120り 49) 854 
TEL .077 (510)1777/ FAX .077 (522) 3708 
S 巧時問を〇〇〜18:00は•日-巧日を除く） 
http :// www . mamapan.ip 

■巧なをなさくや 

f ホームメイ ドシヨッブ KJKUYAJ 
TEL .052 巧71 ) 2770/ FAX .052 (571)1 505 
疫巧時旧9:00〜18:00 ( 日■没日を巧く） 
http :// www . cc - klkuya . co.jp 




I 巧種のなをについで 

•奋おにおいため、しっかり密巧しで巧お巧で保存しでください，巧忍•巧巧巧なはしない 
でください。芭巧巧おまでに使っでくださし、。 

I を種の巧杳についで 

• 生種はは尾の生種カップに入れ、ふたをしで必すを屈犀に保宫しでください。 

(冷凍-を忍ななはしないでください •） 

• 生巧は1巧間程度で使いのっで<ださい。ち風巧に巧をしでおいでちかしすつ篇揖がなみ、 
発度力はをちでぎます. 

• ち拓庫に巧奋するとぎはが)豆などの困の巧い貪屏の巧くじ度かないでください。 

•新ししな種と古い生種を混ぜで巧ちしないでください。 

I を挂カッフについで 

• を種おこし専巧カッブとしで巧潔にしでおいでください。 

I を種び巧がした 巧 さ 

•を巧カップを、ラすめた台巧用な巧巧巧白剤にしばらくつけで、よくすすいでくださし、。 


@ - 













































生種をおこす 


■生 種の作りち 

※き温び30でな上で生種おこしをすると、発稳し 
ずぎで生種がラま < おこせないことびあります， 
X25 で〜30での水を度つでください。水温び离 
ずぎたり、おずぎると生巧びラまくおこせな 
いことがお0ます。 

Xホ種をを種にずるには24時間かかります。 
xr 生種おこし J メニコーはタイマーじツトができ 
ません。 


•生 種 

♦ 

材巧 


元穩 

50g 

水に5〜30で） 

、 100ml j 


*1 回の■で1斤の天が H 西 g/x ンを4~5巧巧巧る 
ことがでさます。 


7 材料を生獲カップに入れ、ふたをします。 

①は属のを種カツブがちれでいないか確巧しまず。 


Xを種び巧っていたり、巧れでいたりすると巧しい生種が齒敗する恐れがあります。 
X生種を混ぜるスブーンち巧潔なものをお使いください。 

XP.68 の r お手入れのしかた J をご巧ください。 


@を種カップにか-巧活を入れ、 
スブーンなどでよく混ぜまず。 

⑤を巧カツブじふたをします。 



S 本化に生種カップを®きます。 

の/Xンクースを本化から取りだします。 

②生種カッブを巧巧のカップリンヴ部に 
しすかじ涅さ、本がのふたをします。 



3 天が度毋キーを巧しで r 生巧おこし J をおびます。 


— _パ/ 

タイ; 

卜 •《y な旦でさ 


A 締 

'.矜 •が'' 


み-日 G 


必す天然度母キーで 

S な こ •しかる む も がくり 

C^H) 

r 生香おこし J を逛ぶ。 
まちがつたメニコーをおんでス 
夕ートさせでしまラと生種カツ 
ブびを巧するをれがお 0 ます。 


を種をおこす 


4 スタートさせます。 

• ^キーをがすと巧爵び抵まります。 

•表示はできあびりまでの残り時間にかねり、おこ 
なつでいる r 発度 J の工程パーびな滅します. 


^キーをがしたを、 

できあびりまでの時潤を1巧绝位でお示します。 


がぶ日卜[巧が 


巡吗ホの 

挪•日 G 


•空絶。 


% 




Iを種のがおについで 
•スタート 


窗 


•巧了 


6〜20防凹巧.巧 
巧により気泡が発 
まし、》が恩える 
ことびち0ます. 



ラま<でぎたとぎは酒 
巧のようなアル コール 
巧とみしおつばしりこお 
いがしまず。 


ら 生巧カップを巧りだします。 

(D ブザーがなり f できあがり J の工程バーび点恐 
したらなお)キーを巧しでください。 

(D 生種カツブを取りだし、を風厘に入れでください. 


ブヴーびなったらを理カップを草めに巧り 
だしでください。（放置ずると生種の発度 
力がなくなりパンのできばえに巧 S しまず。 
取りだしちれた場含でちブヴーがなっでか 
ら2〜3時間1^(巧のが置でぁれば、ずぐち賴 
産に入れでくださし、》 



ら 巧源プラグを巧きます。 

•軍源フラグをしっかり持っで、コンじントから 
巧いで < ださい。 







































山おパンアレンジメニュー 


■ でき上びつたパンを使つでアレンジしでみましよラ。 
CaEED 1人巧あたりの力□リー表示になつでいまず。 


@ ベーコンエッグサンド Q 

な巧 巧人が 678 kcal 

ft バン （ g さ 1 cm 》 

4技 


巧 

2但 


トマト 

1恼 


ベーコンラずの0 

6« 


レタス 

3巧 


バター•サラダ巧 •巧’纖 こしよう 

. ホ々 ， 



作りち 

①トマトはへたを取0ないで、居さ 7mm 
の巧のりに、レタスは細のりじします。 

(D フライパンにサラダ油ルさじ1を親し、 
トマトを A れ中义で兩面を焼き、おみ々 
をふり、取りだします。 

⑤負バンを卜ーストし、片面にバターをめつ 
て、2抑こレタスをひきトマトをのせます。 

④ フライバンにサラダ油かさじ1を熟し、ペー 
コンを中义で棋さ、 焼まらびついたらま 
返しにしで强义にし、3巧すつまとめで 
その上に卵を1個すつ罰0落とします。 

⑤ 巧は巧3かおぎ、搭•黒こしよラ各か々 
をふります。1組すつトマトの上にのせ、 
残りの卜ーストをのせます。 


〇 チキンサラダサンド め 

巧な巧人分） 393 kcal 

虞バン （》 さ 1.5011) 

4 な 


a ささみ 

4 本 


た□リ 

ン*ホか 


レタス 

2 巧 


レモンの«のり 

1 牧 


マ 3 ネーブ 义さじ 

2 


巧マスタード かちじ 

1 


巧*こしよラ 

. か々 



作りち 

©ささ身は耐おのじ凹かくをがしあけで化べ 
ほ•こしよラ、各か々をふりまず。レモン 
の提のりをのせ、ラッブをしで巧ろレンジ 
で2巧程如おし巧おをとります.た〇リの 
至はラすのり、レタスは細のりにします。 

③ささ身がさめたら幸でほぐしでボールに 
入れまず。た□リとマヨネース大さじ2、 
垣-こしよラを如そを巧を混ぜます。 

③をパンの片面にパターをめり2柳こ巧マ 
スタードをルさじ 1 / 2 ずつめります。そ 
の上にレタス、②をのせ爵バンをのせま 
す。 



@ ツナ〕-ンマヨネ-ズト- ストめ 

巧巧 (2 人巧） 462 kcal 


#バン （《 さ 1.5 cm ) 

2 巧 


ツナ巧泛巧〇が 

Iffi 


ちねぞ 



マ ヨネーブ 大さじ 

2 


ホールコーン巧 巧 

Vt 定 


カレーお かさじ 

、 Vi J 



作0方 

①ツナは巧巧な法汁をのります。玉ねぎは 
みじん切りじします，ポールにツナ.コー 
ン- 玉ねきとカレー微 J 巧じ 1/2. マヨネー 
ス大さ じ2を入れでよ < 涵ぜさねせます。 

③貪パンにのを1/1星すつのせで広け、オー 
ブントースターにスれで3巧程焼きます。 


ジャムメニユー 

12ジャム 


■パンケースの取りだしからメニュー遷びまでは、 P .13 〜16の1〜7と同じき順で 
おこなつでください。 

XI2ジャムメニ:！一はタイマーじツトびできません。 


巧がをを巧します。 


•が料と胜巧をパンクー 
スの中に入:ん バンケー 
スをふ 0、 拟價びが巧 
をがにいきわたるよラ 
にします。 

•お)30巧围さ、果物から 
水分がででくるのを待 
ちまず. 



ピ メこ:!-キ-で！ "12 ジャム j 純びます。 

_ , タイト〇リ巧!！巧さでさ友巧 U 



••さ 


$かこ* t A る 


3 スタートさせます。 


\ lOOg あたりの力□リー巧示になつで 
います， 


^ りんごジャム 

>二；12 四 

材巧 164 kcal 



りんご旧つミのままずり另ろず) 巧 

400 g 


が巧 

150 g 


レモンホ 

.15 ml 大 1, 



%紅玉や田がなどの巧 <88味があるりんこを巧い 
まず. 

X このジャムはりんごの組かい巧がジャムの中に 
巧りまず.りんごの田の中にジャムにとろみを 
つけるぺクチンがち<をまれでいるので一巧に 
ず0おろしまず。 

作り方 

① りんごはよく说い、4つのりにしで塩か 
につけておきまず。 

② りんごを巧ごとすりおろし、バンケー 
スに入れの 糖と レモン汁を抓えます。 


• ^キ—を巧ずとかくはん姐孰び拍ま〇ます> 

•巧示はできあがりまでの巧り時間じかね 
り、 r 焼封の工程パーび点滅します。 


，イマ- 0り* M がで5が y 



4 ジャムを取0だします。 

•ブザ-がなり「できあがり J の工程パ-び 
点滅したら佩ホーを巧し/ '^ンクースを 
取りだしジャムを zr ムベラなどで取0だ 
しで < ださい。 

ジャムの尿なはち属犀で1狸間がめや 
すでず， 

a 巧巧プラグを巧まます。 

•巧源ブラグをしっかり持つで、コンじン 
卜からないでください， 





























































































■ パンケースの取りだしからメニユー還びまでは、 P .13 〜16の！〜7と同じま顺で 
おこなつでください。 

XI3涅をたまごメ ニコーは タイマー它ツトびできません。 

たまごは新おなちのをお使い < ださい。 

Xカラにヒビの入ったたまごは保わないでください。 


f 巧巧を華巧します。 

•生たまごをパンケースに入れ、たまごき巧が 
ちょラどかくれるくらい水を A れます， 

たまごの数と大きさにより六れる水の里は 
下の表をを辜にしで融節しで < ださい。 

かの詞節によりかたまり具ちがかねります。 

1◎に入れられるたまごは M サイスで5個ま 
でです。 

5K 室温が10でな下のおちは約20での水を 
お巧い < ださい。 


M サイスのたまこの«さ 
か B のめやす 


1回にでさる 
巧をたまごの巧 


1田 

約 530ml 

2fl 

お 460ml 
•巧430 ml 
約 370ml 

3B 

4« 

5旧 

巧 400ml 


SStf イブ 

5(田 

S けイス 

MSI# イス 

M サイス 

しサイス 

4阁 

LL サイス 



5 イニュー番号を巧定します。 

• メニューキーで ri 3盏泉たまご J を港巧し 


3 スタートさせます。 

• @キーをがすと加おび始ま0ます. 

• 表示はでぎあび0までの巧0時間にかね0、 
f 煩き JI 程バ-び点窝します。 

がマ-。り捕が で这がり 



な W 


4 たまごを取りだします。 

•ブヴ-がなり. r できあがり J の工程バ-び楠 S 
したら取消)年一を巧し、 す <:にバンク-スを 
本巧から取りだし、たまごをだします。 

•パンケースはみちに 
ある矢印(ゆるむ)の 
巧向に回しで取りだ 
しでくださ〇。 

f ぷでぎあがつた忌巧た 
まごはでぎるだけ早 
くお豆し上びりくた‘ 

さい，ずぐじ固ぺな 
い接さは巧困巧で房 
奋しでください. 



昼北 iWfc 

X混泉たまごをつくるとき、ガラスおや巧のに 
水巧がつくことがあります. 

本がびちえでからふき取っでくださし、 

a 巧想プラグを巧きます。 

•觉原ブラヴをしっかり 
持って 、コンセントか 
ら巧いで < ださい。 




湿泉たまごの作 D 方 

13»巧たまご 




^上寺に焼きあげるワンポイント 

■ 巧料は新鮮なちのを。 I 

•巧は湿巧が苦寺です。 、 

裂造を百曰の巧しいを 
のをおびましよラ。 { 




I 室温-水'温にを属しましよラ。 

•室盈-?が宜は A ‘ンので 
きばえに影巧します。 

特に夏場は、穿、しい所 
で化す冷水（巧5で）を 
使いましよラ。 


しましよつ。 


I ドライイーストについで。 

•閲封後•は密封しでち屈 
巧または巧ず巧へなを 
しでください。 

I を種について。 

• 化すち j 或厘で保、をし、1闽凹が巧で使いぎつ 
でください。ち巧•常遇なをはしないでく 
ださい。 



■ 巧巧は正確に。 

• 巧厲の計至カツブ-を種力、リブ-大ルスブー 
ン. ドライイースト専巧スフーンや料理巧 
はか0を使つで正確にはかりましよラ。 



；>おいしく食べるワンポイント 

I 爲きとびつたら。 

•すぐに取りだし、巧巧を逃がしましよラ。 
•人邮室度にさめたら、ラップに包む力、、ビニー 
J レ沒じ入れで巧汲を巧ぎます。 

•パンをのるときは、人肌程度に;ちめでからパ 
ンのりナイフを使つでのつで < ださい。 

• 3〜4曰程度ならラップで包むかピニール瓷 
に入れで巧威犀で保径しでください。 



• 長期の場合は同じよラにしでち課、质でな 
毎しでください。 


を 


I 食べるときは。 

•そのままなぺでち、もちろんおいしくいた 
だけます。 

• 卜ーストすれば r ヴクツ J とした姐さねり 
でしりそうおいしくし、ただけます。 



焼き色がこいときは 

•スキム^ルクを大スブーン 1 /^〜！1/?減らしでください。 

•邸糖を 1 / 4 〜半至巧らしでくだミい，このときバンはかしかさめに 
なります。 


Iス化ミが^ 

脚 


ご愛巧の手引ま 

おいしく食べるために 






































































ご愛用の手引を 

お手入れのしかた 

W お寺入れは1回ごとに必ずおこなつでください。 


( T お寺入れする前に） 

■ 必す電源プラグをコン它ントからあいでおま入れしてください。 



消巧部品についで 



X 下記のよラな場含は部品交換(有料)び 
必要になります。お買い上げの赃売店 
または爱表紙のお問いをねせ先にご相 
鼓ください。 

① パンクース-羽根のフッ累樹脂加 
エびはびれた場含。 

② ノ'?ンクースの羽根取0巧け軸部分 
の軸パッキンび消耗し、巧根取り 
巧けおが回らなくなったり、が料 
びちれできたり、生地に灰色や黒 
色のをのび混ざっできた場含は、 
下図のパンケース軸到：)■の交換が 
必要です。 





お手入れのしかた 


おま入れ 


■ 本体のお手入れ 


•巧れたら、な剤をラすめたか，またはめる 
ま湯にやわらかい巧をひたし、よくしぽつ 
でからふぎ取つで < ださし、。 

•厘巧のパンくすなどは、早めにふき取つで 



I 生種カップ•ふた 

•ラすめた台巧用な剤 
(巧性）とスポンジで 
洗い’、よくすすいで 
巧分巧燥させでくだ 
さい。 



のうすめた台巧巧塩巧巧ら剤につけ、 
殺菌します. 

CD よくすずいで巧巧を燥します. 

♦ を巧び巧っていると雑巧が巧巧しで煩がし、 
巧のを巧おこしがラま〈できません。 


■ パンケース-羽根のお寺入れ 


X- 莱1很びはすれじくい 
塚さは、羽恨をひね 
りながら引っ張って 
<ださい. 


X寺をはさまないよラ 
じご注窝< ださし、。 



•パンケース-測民は、フッお樹脂細工をし 
でいますので、揚めないよ5にスボンジで 
洗つでください。 



• 羽根の巧に活まった生地は化を含ませでや 
ねらかくしでからよラじなどで取りないて 
ください。 



•パンクースにがを入れたまま放置したり、 

/ Xンケースごと水につけたままにしないで 
ください。（巧なしたり、羽根取り巧け勘 
が回らなくなることびあります。） 


mmmmm 




KC び g 殖して H 財[しでしまった場さ 































Q 


取巧説明 » に*かれでいる分*よりぞい(かない）*でパンは巧れないのでしようか？ 

运がぎいとバンがパンヴースからあふれる場ミがあります。まがか 
:いとラまく焼き上がらない语ちびあ0まず。取お説明至どおりに 
ましよラ。 


,巧び 

/ない 

厂仙 


Q 


スキムミルクのかわりに牛乳を巧つでちかまいませんか？ 

，牛乳を入れた巧だけ化を減らしで<ださい。ただし、牢乳び変質す 
/_さ)ことびありますので、タイマーでは使巧しないでください。 


Q 


マーガリンのかわりにバターを使つでちかまいませんか？ 


かまいません。 ただし、 クーキのよラに多く使巧するおさは、あら 
かじめ冷商巧からだし、やわらかくしでからお使いください， 


Q 


国巧メーカーのドライイーストのかわりに、巧国メーカーのドライイーストを 
巧つてをかまいませんか？ 

外国メーカーのドライイーストは、国内メーカーのドライイーストとは性質が巧なるため 
パンがうまくできなし順含びありまず.化す国内メーカーのドライイーストをお硬いくだ 
寺い。 


Q 


ホシノ 天がち毋ノた/種な 巧の天が お 母を使つでちかまいませんか？ 

，天然お固の種巧によつで、生種おこしや発駐の条件びかねつできますので、エムクーホー 
, ムベーカリーでは化すホシノ天が度昼バン巧をお使いください。 


Q 


なぜ16時間しかたットできないのですか？ 

/ 巧巧が巧質したり、バンのでき上びりが接くなることびあるからでず。 

に夏惧はタイマーの時間を短くじットしでください。 - 


勺:日 G 


^ なぜ r スイートパン J • r 生巧ブ< り J • r ケーキ J ‘ r ジャ厶 J • 巧が e 齿を種おこし j • 

r 天が度齿草巧ぎバンい r 天な唐巧生地ブくり J ではタイマーじツトができないのですか？ 


! 発居しずぎたり、な糊び変質することがあるからです。 


樹 


Q 


なぜレースン.巧窠•巧.牛孰を入れでタイマーたツトびできないのですか？ 


/誤 


巧.卵-牛乳などの入ったパンは腐がすることびあります.レースンの入ったパンは拉 
C つぶれで巧巧にふくらまないことびあります。 


ご爱巧の手引を 

パンブくりの Q&A 


タイ7—についで 


巧巧についで 


パンづくりの Q&A 


Q 


パンに巧なにおいがつくときがあるのはなぜですか？ 


,ドライイーストの里ヴ多すぎたり、ちし川^きおやじおいのする水を 
' 巧ラとバンに変なじおいびつくときびあります。 


Q 


バンの巧巧に大ぎな巧があるのはなぜですか？ 


, ガスなきのときじ気巧が1か所に巧中しでしまラ場含びあり、その 
/ ままをかれでしまつたためでず。ただし、味にはかねりありません。 



Q 


パンの]8さ、お、巧をが巧るたびに異なるのはなぜですか？ 


/ バンは生ぎちのなので室遺-水遇 • が料の質-計塞誤差-タイマー 
/ 抵[定時巧-がの種な-ドライイーストの淫類や生種の発度げ態など 
で W 离さ•お • 烧色びかわります。 


Q 




バンの巧にル爱がなどびついでいるのは？ 


.バンクースのちにみしルをがやを化*^さらないで巧る巧ちがあるためです。 
/ バンについたルまかはナイフ寄で取りないでください。 


Q 


な巧を入れるな宙びあるのはなせですか？ 


タイマーを使ラとき、運転する前にドライイーストが水にふれると 


巧度び進んでしまい、バンが5ま < でぎない煩ちヴあるからでず。 


1S® 


ミ巧に冷水(巧5で）、运巧にぬるま巧(耗 )30 で）を使うのはなぜでずか？ 

か、とき〇 


/ を化の巧技温度は28で前をが適当です。夏巧はを化 
/ の温度が畐くなるのでを水を入れ、を場は生地の還度 


/1 j « 巧くなるのでめるま為を入れます。 
(詳しくは P. 14をを照しでくださし、，） 


Q 



アルカリイオン水はパンブくりやを穩おこしに使えまずか？ 


, バン生地は中性からややお性が巧した状態です。アルカリイオン水を巧ラと生巧びアルカ 
/ リ似こなり、ドライイーストや天お括母の衝きび抑えられでしまい、パンびうまくできな 


し、ことびありまず。を種をおこすときにを霞わないでください。 


Q 


1回に6旧な上の巧巧たまごびできまずか？ 


, バンケースののでたまごが2段になつでしまラと、温泉たまごはラまくできません。 
/ M サイスのたまごの場含は5個む下でご使巧<ださい。 




巧り方についで 


でき上びりについで 

















ご愛用の手引を 

パンのできばえがおかしいときは 


\\ こんなときに 

原 因 

バンびふくら 
み巧ぎでいる 

〇 

/スンの/る <ら 
みびたりない 
(巧ミ 色びうみ、 11 含） 
巧强しすぎ 

バンの成くら 
みびたりない 
(巧き色がこい*さ） 
発爵不足 

圏 

巧の巧度のま 
ま巧けでいる 

白 

材巧の計 a 

かまが 

夕すぎたとを 

⑥ 




かなすさたとを 



感 


ドライイースト 

生 桂 

ぞずぎたとぎ 


感 



かなずぎたとぎ 





入れちれたとを 





砂 巧 

$ すさたとを 





かなずだたと巧 



み 


水 

多ず巧たとを 


の 



かなずぎたとま 





ま 巧 

« ず ぎたとき (28 でな上） 


# 



ほすぎたとぎ (10 でな下） 





水 巧 

S ずぎたとき (25 でな上） 





低すぎたとぎ巧でな下） 





ドライイースト•を活•ル S がび 
ち力'った況さ 



感 


びあった巧ち 





巧®中、（肪占キーを巧って巧した巧ち 




@ 

巧き上がったパンをパンケースの 
中に孩時凹巧涅した場ち 





パンが巧分に巧えでいないラちに 
のった巧合 





巧恨が巧いでいなかった巧さ 




@ 


パンのできばえびおかしし化きは 


まったく 

ふくらま 

ない 

U 

バンの巧 
毎がこす 
ぎる 

B 

パンの巧 
巧の巧巧 
び大きい 

国 

がノの田がぺ 
のきぶ面 
が太を<へこ 
んでいる 

0 

バンをのつ 
たとぎ、さ 
れいにのれ 
なし、 

顧 

巧 策 

を奢 
ぺージ 






巧巧は正巧に計 8 しでください。 
Its 誤をはバンのでをに大き 
<お法しまず。 

巧にドライイーストをが《す 
ると含は、巧 S の ita スプー 
ンをたたいで引•歴しますと多 
めに入りまずのでま唐しでく 
ださい， 

X かははかりで巧册しでくだ 
さい. 

13 

14 








# 








感 






感 

m 










の 













巧水(巧 5 で)を®いまず。 

14 






'忌水(巧 30 で)を巧いまず。 






呈迅にさった巧度の水をおを 
い < ださい。 











な巧は巧しいをのをお巧いく 
ださい， 

66 






生地を巧でで、巧しいが巧で 
やり直しでください。 

74 











虎ぎ上がったらできるだけ單 
くパンを取りだしでください。 

17 

66 





@ 

バンが巧めでからのっでくだ 
さい。 

66 






巧很は强巧に巧恨取 0 巧け拍 
に取 0 巧けでください， 

13 






























































ご愛用の手引を 

修理を依頼する前に 巧のおをおなかめください • 


•巧の点おをしでをなお不具さびをじる塚ちは、お費い上げの蔽売底でご巧験-な検をご巧巧ください。 
• ご有がでの分おや修理は居おですから治巧にしないでください。 


X こんなときに 

お調べいただくこと \ 
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。巧プラグび巧けでいませんか 








15 

函内が S おになつていませんか 
(E: 01を巧示） 

# 
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メニューを巧びましたか 

m 







15 

タイ7—のじット方巧をまちび文で 
いませんか 


# 






19 

(■スイートバン J • r を地ブく 0 J • f ね0 J • 
「発居 J • r 巧き J • 「クーキ] • r ジャム J • 

「涅泉たまごい f 天が爵团生«おこし J • 
「天が度母早巧さ八‘ンい「天が度巧を地 
ブくり J のコースを巧んでいませんか 


m 






19 

巧巧びヒーターの上にこぼれでいませんか 









巧おをつけ忘れてしほせんか 




m 




13 

おおを巧実に取り巧けましたか 








13 

水の■は适のでしたか 




m 





タイ7-它ット時巧をまちびそで 
いませんか 






# 


19 

巧源フラグをないたり、（；1!閒^キーを 
さね0ませんでしたか^ 
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冉巧びありませんでしたか 
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I ® 


キーを 巧したら 


つう 


•バン巧き巧の巧がが巧沼 (38 で 
な上)じなつでいる。 

• 焼き上げ国を再び使巧すると 
C ま示されます。また巧ねり J 

E : 01が点巧しでいる.巧3後に恆巧すると表示され 
る場舍びありまず。 


E ： l：l « 

-しししし 


I 使巧中に 


•硬巧中に博巧びあった。 


み广。-な曲吗 
t MM nod 辟巧で巧ぉブラヴを巧いた\ 
1 ^, ,»?1 T—r ' 二 J り、ブ レーカーが のれた場 
含も基まれまず ノ 




表示がな巧しでいる • 
■ でき上びつたら 


がなご 


•ねり-発巧中にノ Xンをが]遇度が 
留沼より富かった. 

•ね0 • 発度みにバン生地温度が 
適温よ0ほかった。 

(客ち地で発生することがお 
0まず.） 


• 上拓な巧の表示びでたとぎは、お«い上げの巧巧店または 
R 表巧のお問いさせ巧にな巧-巧巧をご巧おください。 


■00 


ふたを拥けでバンクースを 
取りだし、冷ましでくださしん 

1"’-でる!Iび消えたら 賤 
キーを佛しでください， 


生地を取0だし、巧しい 
な巧で拓巧からや0画し 
でください. 


巧からはノブくりに適 
した惠度 （15 〜28で）の 
巧巧でお使い < ださし、 


お 巧 

HB-100 

巧 巧 

100V (50/60HZ) 

お巧巧力 

ヒーター 

360 W 

モ—夕— 

加 Hz 

90W 

60H2 

80W 

定宿お巧巧力 

380W (ジャムメニュー時） 

がの容坦（な力が） 

280 g 

を バンの お 

山おパン 

タイマー 

16時間まで 

まま 装 垣 

温居ヒューズ （192 で） 

巧 巧：]—ド 

約 1.2m 

が お 守る 

優23 -お巧 34.5 -高さ 29cm 

里 田 

船 5kg 

が属品 

大ルスブーン-ドライイースト窜话スブーン ■ 

計至カップ-生巧カツブ(ふたはき） 


仕様 


ご愛用の手引を 

こんな表/示びでたときは 






























































アフターサービスについて 


f 004-0841 化慢巧ミき田区洁田一を1 - 9 - 21 TEL 011 (881) 
于9日 3-0023 仙お巧言巧巧区福田町4-14-22 TEL 022 (258) 
于 125-006 吕巧をが毎飾区ち P 8-3-5 MK 巧なビル 3 F TEL 03 (3604) 
千9曰 0-0923 巧菊-ホ巧ヶ山2 - 18 - 15 TEL 025 (287) 
f 387-0007 を巧県干®巧大字屋巧4 2 9 9 - 1 TEL 026 (272) 
于 453-0855 を古屋巿中村区居を町 6-109 TEL 052 (461) 
〒9吕 0-00 呂7金お巿巧西巧巧！ - 38-1 8 TEL 076 (264) 
T 564-0043 大反巧巧田巿巧の田 3-6-4 TEL 06旧; 386) 
T 731-0138 に岛巧安化巧区が因 3-36-28 TEL08 吕巧71〉 
干81呂 -00 巨1お岡巧巧区爸が1 - 2 - 31 TEL 092 (612) 


7311 

3861 

6441 

0911 

7541 

7261 

1115 

5800 

7355 

1077 


[営お酌 

挣岡営を巧 〒422-8035辞巧巿按河区富竹 ■ 1 - 13 - 5 TEL 054に 38) 0111 
窗化営巧巧 〒 760-00 79る松巧巧词町 2 5 • 1 TEL 087 (837) 3303 
鹿巧岛営袭巧 テ891 -01 7己鹿巧宫巧松ケ己2 了目 19-18 TEL 099 (301) 0008 

HB - D 039 Z 0 


■修理 サービスについて 

•ご使用中に異常がをじたとさは、お使いにな 
るのをやめ、電源ブラグをコン它ントから巧 
いで、お費い上げの眼売店または下記のお問 
いさわせ巧にご袍設ください。 

• 自動ホームべーカリーの補修用1ま能部品は製 
造巧のを壺ほ6年間な有しでいます。補ち南 
な能部品とは、テの製品の傲能を維持するた 
めに必要な部品のことです. 

• 保証期間経週後の修理じついでは、販売店に 
ご巧談ください。修理によって燃能び維持で 
ぎるおさは、お客なのご愛望により育料で修 
理します。 


■ 保部についで 

• この商品は保証憲巧ぎです。 

-保、証雷はお質いずめの版荒店で巧を車頂を記入 
しでお渥しいたしますので、巧容をよくお読み 
のラえ大のに保、管しでください。 

•お强期間はお貫い巧めの曰か61を間です。探 
詔蜜の記戰巧容により、お贯いずめの腺売店に 
修理をご巧巧ください。 

■ 消耗部品について 

•パンクース-羽很-軸/ X ッキンは消巧部品じな 
りまず。 



-お客様ネ目談愚口 

この巧品の使南方を、アフターサービス並びに品芭に巧するお問いさねせは、 

ェムケー精ェお客様相談お □ ■通常電話番号 02目に 72) 41り（巧表） 


■FA 


026(274)7089 


于：387-8603長野招千曲巧雨冨1825 
フ U _ ダイヤル函0120 -70-4040 受巧時間：月度日〜を81日午前9時〜午を5時 

(巧曰および巧な化業曰を拐:く） 


Let's enjoy the ruture ! - 

V ェムケ-精ェ株す会社 


テ3日7•日603 を巧県チ巧巧宮1825 
TEL 〇呂已 （272)41 11(巧） 
FAX 02曰（274)7口吕9(巧） 


店 sss 店店店店店店 

交支五までをま支まま 
匿 

1 诏お京おお ミ おお茵岡 

ぶち 

§化化巧が辰ちを大広福 




















